





8 كريب حلو ومالج ‏ ,رر 
' أطباق دافئة من الخض ار ل ج 
قول وول وصف ae‏ 
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شار Li‏ جة 
لاطباق دافثة 

أفضل طرق لاستخدام الخضار المثلجة 
في وصفات شهيّة ولذيذة يقدمها لنا 
الشيف دينو! 


|47 فول فول ١‏ 
وكله اول 








اليابس, الأخضر. ) Uriel‏ وصفةرأً#وضفتين GA‏ 
المسلوق, المقلى. الرافيولي ,قا الآ هة الأشيف راندي 
أو المدقس, e‏ كلام الد زد والقديد من الطرق 
9-58 باق لصف الِرَافَيوَلِي الرائعة. 
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خطوة خطوة 








الآيس 4 ااا ® eh‏ 


' والآيس كريم ير ss‏ 
س و 
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لا تظنةا أنه عاق الكريب أن تكون حلوة فقط. 
بفالتئسيق Glos‏ تعلمنا بجدارة كيف يمكن 
7 ع متعددة النكهات والطعمات. 
"— = 


£ 7 ١ 
الابواب‎ 5 
الابواد‎ : 
كله الناشر‎ 


قائمة الوصفات, الطريقة السهلة للتعرف على 7 
صفحة الوصفة المختارة بالصور. 





هنا تجدون إثنين yo‏ أسرار الخلطات 
السريّة للوجبات ة. ولكن لا تخبروا 





قائمة الوصفات المصورة 






شوربة البازلاء والكراث 


والثوم المعمرالخريمية 





غواكامولي الفول لفائف الفول المهروس شوربة الفول مع اللعناع 


قبلات والشوربات 








الماخريل المحشو بخضروات اا برجر لحم JEM‏ مع الترادتزاكي EM‏ اليروكولي والأرز المخبوز 











يخنة الخضروات بالكاري اليخنة التباتية قليلة الدسم 


المطهية ببطء 





يخنة الدجاج والخضروات 


| قائمة الوصفات المصورة 
| --- 


يخنة فواكه البحر السهلة 


inher toss 


القول على فراش البطاطس 


الإسقلوب المسفوع مع الفول 
المهروس 


ا فب وفنا 


الذرة المخيوزة 


e 
> © i 





رافيولي اللحم راقيولي pad‏ في صلصة البستو شوربة رافيولي كرات اللحم رافيولي ألفريدو مع الغطر 
في صلصة الزيد والريحان مع الصتوير الكريمي 








قائمة الوصفات المصورة 





الملوخية بالدجاج 





المخبوز 






بسكويت التمز والتفاخ. بسكويت الكريمة والتعتاع كريتكلز الزيد والشوفان 


كريب مع صوص الكراميل 








قائمة الوصفات المصورة 







رافيولي الخو 





we kı طريقة إعدا‎ 


f ey” 
pgp 
Step-by-Step q lg oe 



















ملاحظة 
na yl dan alg‏ 








في الصباح والمساء, مع 
فنجان القهوة, الشاي, 

الحليب أو حتى مع العصير. 

نجده كنجدة عند الزيارات. 
المفاجئة ونستمتع به عند 

الشعور بالجوع أو عند 
الشعور بالرغبة لتناول 

المأكولات الجاهزة ونحن 

نشاهد التلفاز. 

ها هي أشهى الوصفات 








4 كوب من الزبيب 
#4 كوب من الماء 
وا كوب من الدهن abl‏ 

1 بيضة 

14 كوب ميث لكر الي الداكن 

6 مل رة من الفائيليا 

ليكوب اهن اليكدق 

14 گوب من شوفان الطهي 

من اونا الصوديوم 






أيطريقة 


لي يسخن القرن إلى درجة حرارة 140 مئوية. 

2. يوضع الزبيب والماء في معالج الطعام 
ويضربا على السرعة العالية لمدة دقيقة 
تقريبًا أو إلى أن يصبح الخليط ناعمًا جدًا. 

3. يخلط الزبيب المهروس مع الدهن النباتي 
والبيض والسكر البني والفانيليا في وعاء 
كبير الحجم. ويخلطوا جيدًا باستخدام 
مضرب كهربي إلى أن يصبح الخليط 
متجائساً. 

4. في وعاء آخر يخلط الدقيق مع الشوفان 
والقرفة والملع, ثم يصب هذا الخليط 
الجاف على الخليط الرطب ويخلط مه 
Mam.‏ ثم يضاف الزبيب ويخلط. 

. يشكل مقدار 3 ملاعق كبيرة من العجين 
باليد على شكل كرة, ثم يفرد إلى قطعة 
مسطحة بسعك #4 بوصة في صينية خبز 
غير مدهونة. 

6. يخبز البسكويت لمدة من 18 إلى 20 

ويراعى عدم المغالاة في الخبزء وإلا 

يكون البسكويت قابل للمضغ, 

7. يخزن البسكويت في حاوية محكمة الغلق. 


























#4 كوب من العسل الأسود 
4 كوب من الدهن 

2 ملعقة كبيرة من السكر البني 
14 كوب من الدقيق 

4 ملعقة صغيرة من الملح 

4 ملعقة صغيرة من بيكاربونات الصوديوم 
4 ملعقة صغيرة من البيكينج باودر 


الطريقة 


طبقة التزيين السهلة 2. تضاف بقية مكونات البسكويت SOP legs‏ مرشوشة Say‏ 8 دقائق, والبسكويت ذي 

1 تقلط جعي الفكؤنات مما إلى وتقلب. ثم يغطى الخليط ويحفظ في ha Bae‏ إلى دوائر بقل a‏ الورقة لمدة 5 دقائق أو إلى أن 
أن يقكون خليط ناعم ثم يوضع الثلاجة لمدة تتراوح بين ساعتين و 3 te hs gs ley‏ كر كسب اللون الذهبي الفاتح. 

الخليط جانبًا 4 ساعات أو إلى أن يجمد مۋچوشة بالدقيق. aR‏ | يرقم سک رجن PAN Re‏ 

3. يسخن الفرن إلى درجة حرارة الدوائر على بعد قرم الحال وينقل إلى رف سلكي كي يبرد 

اید 190 مئوية. بعضها GP Bp!‏ = تمامًاء ثم يزين بطبقة التزيين السهلة. 

1. يخلط العسل الأسود مع الدهن 4. يفرد نصف العجين فيا الي رة aan‏ 7. يقدم البسكويت أو يحفظ في برطمان 


إما إلى سمك UNAS:‏ 5. بین اا كوو ى سك ال محكم الغلق. 


PRESS أن يصبح سمكه‎ teal Bole gh ll Sail 


باستخدام ملعقة. 








1 كوب من السكر البني 
6! كوب من الزبد المطرى 

1 كوب من اليقطين (القرع العسلي) 
المعلب أو المطهي 

2 بيضة 

2 كوب من الدقيق 

2 ملعقة صغيرة من البيكينج باودر 

2 ملعقة صغيرة من القرفة المطحونة 

#4 ملعقة ن جوزة الطيب المطحونة 
4 ملعقة الزئجبيل المطحون 
4 ملعقة 
1 كوب من التمر المقطع 
! كوب من الجوز المقطع 


الطريقة 


1. يسخن الفرن إلى درجة حرا 80[ 
Osa‏ 

2. يضرب الزبد مع السكر PE‏ 
وعاء كبير الحجم باستخدام خلاط 
کهربي» أو يخلطوا باستخدام ملعقة. 

3. يضاف اليقطين والبيض ويضربا مع 
الخليط. 







4. تضاف بقية المكونات وتقلب: فيما عدا 
التمر والجوز. 

5. يضاف التمر والجوز ويظيا. 

6. يسقط العجين بملء ملاعق صغيرة 
بحيث تفصل 2 بوصة بين القطعة 
والأخرى في صينية خبز غير مدهونة. 

7 يخبز البسكويت لمدة من 8 إلى 10 

أو إلى أن تستقر الحواف. 

8. يرفع البسكويت من الصينية وينقل إلى 
رف سلكي كي يبرد. 

9. يقدم البسكويت أو يحفظ في برطمان 
محكم الغلق. 












١‏ يخبز على درجة حرارة 200 مثوية لمدة 


من دقيقتين إلى 3 دقائق أو إلى أن 
تكتسب الحواف اللون البني الفاتح. 


. يرفع البسكويت من الصينية في الحال, 





وتشكل داخل وعاء ثم تترك كي تبرد. 


. تحشى أكواب البسكويت بمربى البرتقال 
8. يقدم البسكويت أو يحفظ في حاوية 


محكمة الفلق. 


Lids‏ الخليط بملء ملأعق/كبيرة 
في صينية الخبدا بكيث فصن 
مسافة NG‏ بات Se‏ 
كل بسكلةة Ss silly‏ 
Bas‏ عتا إلى 4 قطع من 
البسكويت في كل صينية. حسب 
٠‏ ويفرد العجين إلى 
جدًاء مع التاكد من عدم 
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ن a) JR‏ 
واذإييكاثت اسيميكة ومن 


٠‏ يضاف الدقيق على مرتين مع الصعب تله يضاق المزيد 


التقليب برفق و خفة. ثم يضاف من الزبا الميزد» 
الزبد المبرد والفانيليا ويخلطا. 






















4 أكواب من فتات بسكويت الجراهام كراكرز 
1 كوب من السكر المطحون 

A‏ كوب من عصير البرتقال المركز 

Hh‏ كوب من شراب الذرة الخفيف 

4 كوب من الزبد أو السمن الصا عي ISMN‏ 
1 كوب من الجوز المقطع ناعمًا 

1 كوب من السكر Sheba)‏ (اخقاري) 


الطريقة 


في وعاء كبير الحجم يخلط فتات الجراهام 

كراكرز مع السكر المطحون وعصير البرتقال 

المركز وشراب الذرة الخفيف والزبد والجوز 

J‏ يشكل الخليط على شكل كرات صغيرة الحجم 
أو أي شكل مفضلء وتدحرج الكرات في 
الكمية الإضافية من السكر المطحون. 

ق يوضع البسكويت في حاوية ذات غطاء ويبرد 

قبل التقديم. 





& 


يفي الينتكر المطحو. ثم يوضع في | 6. 


الطريقة 


1. يسخن الفرن إلى درجة حرارة 
ashe 180‏ وتدهن صينية خبز 
بالزيد. 


2. يخلط خليط الفادج براوني مع الماء 
والبيضة باستخدام Minds‏ بحيث 
يضرب حوالي 50 مرة أو إلى أن _ «[. , .. 
تختلط المكونات جيدًا. 


المقادير 


1 عبوة )244 كوب) من خليط الفادج 
براوني الجاهز 

4 كوب من الماء 

1 بيضة 


#4 كوب من السكر المطحون 





يضرب السكر والزبد والحليب في Giles‏ 
الطعام إلى أن يتكون خليط ناعم 
يضاف البيقان وجوز الهند ور 
يمون او البرتقال والشوفان 547 
شوكولاتة. ويضرب الخليط على 5 أو 
لک بنع جر 
3. يفرد ورق شمع في صوان bl‏ 
ويسقط الخليط في ملء ملاعق صغيرة 


على ورق الشمع. 


4. يوضع البسكويت في الثلاجة لمدة 
ساعة على الأقل قبل التقديم؛ وللتخزين 
يوضع في حاوية محكمة الغلق وتحفظ 
في الثلاجة. 





. يسخن الفرن إلى درجة حرارة 190 


يوضع الشوفان السريع في خلاط 
ويضرب إلى أن يصبع كالدقيق. 
يخلط الشوفان مع الدقيق والبيكينج 
باودر وبيكاربونات الصوديوم والملح. 


يضرب الزبد مع السكر البني والسكر 





على سرعة منخفضة يضاف ويضرب 
خليط الدقيق بالتدريج وعلى دفعات. 
تضاف رقائق الشوكولاتة المنكهة 
بالنعناع وتقلب. 

يبرد العجين لمدة من 15 إلى 20 
دقيقة إذا كان ليا أكثر من اللازم؛ ثم 





يسقط بملء ملاعق كبيرة ممتلثة على 
بعد 2 بوصة بين القطعة والأخرى في 
صينية خبز مدهونة بالقليل من الزيد. 
يخبز البسكويت لمدة من 10 إلى 12 
دقيقة إلى أن يبدو وجهه Like‏ وتكتسب 








يبرد نحو دقيقة تقريبًا قبل نقله إلى 
أرفف سلكية كي يبرد تمامًا. 


. يقدم البسكويت أو يحفظ في برطمان 


محكم الغلق. 





6 كوب من الشوفان الفوري 

14 كوب من الدقيق 

1 ملعقة صغيرة من البيكينج باودر 

1 ملعقة صغيرة من بيكاريونات ال 
36 ملعقة صغيرة من الملح 

1 كوب من الزبد المطرى! 

1 كوب من PANE‏ 

لا كوب من Beall‏ 

1 بيضة كط 3 الع 

۸ كوك گن گر ية الطهي 

#ملعقة Slee‏ من مستخلص«القانيليا 


ID‏ من رقائق الشوكولانة بنكهة اديع 
























٠‏ "اير البسكويت على بعد 2 بوصة 


Sy‏ الواحدة والأخرى في صيئية 
يخبز لمدة من 
7 إلى 9 دقائق أو إلى أن يكتسب 
اللون البني الفاتع. 





. يرفع البسكويت من الصينية وينقل 


إلى رف سلكي كي يبرد. 


يقدم البسكويت أو يحفظ في 


برطمان محكم الغلق. 


is‏ نص ف جين إلى مستطيلا 
اک 9 x‏ على سطع 
ركوس بالقليل من SA!‏ 


وضع حلوى BD | ail‏ 
ual!‏ بحيظا GIS‏ 6 صقف 
6G Lice‏ قلع . 
يفردايقية ال رار مستطيل 
و3 cle‏ ورق شمع 
مشو ull‏ ويوضع على 
٠ال‏ جين المغطى بحلوى og alll‏ 
ويقطع العجين بين قطع الحلوى 
باستخدام عجلة لقطع العجين أو 
سکین؛ ويضغط على حواف کل 
بسكويتة بشوكة لإغلاقها. 
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الطريقة 


. يضرب الزبد والدهن مع السكر 


والبيضة في وعاء كبير الحجم 
باستخدام مضرب کرب 0آ 
يخلطوا باستخدام Bb‏ 


eb GS sas يضاف‎ . 


والملح. ويظطى الف ويوضع 
في الثلاجة وة عة أو إلى أن 


يسخن الفرن إلى درجة حرارة 
0 مثوية. 


3 


المقادير 


#4 كوب من الزبد أو السمن الصناعي 
المطرى 

کوب من الدهن 

1 كوب من السكر 

1 بيضة 

24 كوب من الدقيق 

1 ملعقة صغيرة من البيكينج باودر 

4 ملعقة صغيرة من الملح 

3 دستات من حلوى الشوكولاتة بالنعناع 
أو أي نوع حلوى معضوغة مفضلة 







aldol 


% كوب من التمر المقطع 
4 كوب من التفاح المقشر المقطع ناعمًا 
4 كوب من الزبيب 

4 کوب من العاء 

1 كوب + 1 ملعقة كبيرة من الدقيق 

1 ملعقة صغيرة من القرفة المطحونة 

1 ملعقة صغيرة من بيكاربونات 






2 يخلط الدقيق يكار 
الصوديوم والملح. ثم ار خي 4" 
خليط التفاح Was‏ 4 


ot. 
1 5 يق‎ .6 ’ BE: 
ره‎ BEG يضاف البيض إلى هلعجن‎ .3 

جیدا 





4 كوب من الزيد 
#4 كوب من الدهن النباتي 

كوب من السكر الأبيض 

4 كوب من السكر البني 

2 بيضة 

2 ملعقة صغيرة من مستخلص الفانيليا 

2 كوب من الدقيق 

1 ملعقة صغيرة من البيكيتج باودر 

1 ملعقة صغيرة من بيكاربونات الصوديوم, 
4 ملعقة صغيرة من الملح 
16 كوب من الشوقان الفوري 
14 كوب من رقائق جوز | 









1. في وعاء يخلط الزبد مع الدهن والسكر 
والسكر البني إلى أن يصبح الخليط 
ite‏ 

2 يضاف البيض والفانيليا ويضربا جيدًا. 


3. يخلط الدقيق مع البيكينج باودر 
وبيكاربونات الصوديوم والملح؛ ثم يقلب 
الخليط مع خليط الزيد بالتدريج. 

4. يضاف الشوقان وجوز الهند والجوز 
ويقلب فقط حتى يتجانس. 

5. يوضع ملء ملاعق كبيرة من الخليط في 

صوان للخبز مدهونة بالزبد. 





7. يقدم البسكويت أو يحفظ في برطمان 
محكم الغلق. 













ب من السكر البني 
6! كوب من الزبد المطرى 
4 كوب من الدهن 


1 4 صغيرة من الفانيليا 
ال2 كرب من الدقيق 


صغيرة من البيكينج اودر 
te‏ اصغيرة من الملح 
#4 كوب من السكر المطحون 





da).‏ حرارة 180 هئوية. 

بالزيد. 

2. يضرب السكر gill‏ مع الزبد والدهن 
والفانيليا والبيض في وعاء كبير الحجم 
باستخدام خلاط كهربي؛ أو يخلطوا 
باستخدام ملعقة. 

3. يضاف الدقيق والشوفان والبيكينج باودر 
والملح. 

4. يشكل العجين على شكل كرات قطر 
الواحدة منها 1 بوصة؛ وتدحرج الكرات 
في السكر المطحون؛ ثم توضع في 
الصينية بحيث تفصل مسافة 2 بوصة بين 


الواحدة والأخرى. 

5. يخبز البسكويت لمدة من 10 إلى 12 
دقيقة. 

6. يرفع البسكويت في الحال من الصينية 
وينقل إلى رف سلكي. 


7 يقدم البسكويت أو يحفظ في برطمان 
محكم الغلق. 





التشيف انزو aileigg‏ الشهلة والسريعة وهذه المزة 
الدسمة لنقوصل في'يخنات راتعة المذاق'وسهلة 
التطبيق. مامن اعذار بعد الان تحضير اليخنات 
المحببة للعائلة أضبح الآن بمتناول الجميع بفضل 
الشيف أندرو ووصفاته الرائعة. 





المقادير 


3 أرطال للحم الإو أو البقري أو لحم 

الحي ل Sigs)‏ دهز مقطع إلى قطع كبيرة) 
کا قاي الزيتون البكر الممتاز 

ا بطل إيضاء مقطعة 

5إفصوص من الثوم (مقطع إلى شرائح رفيعةا 

3 أكواب من ميات plot‏ (معلبة ومع 

عصيرها) 

4 ملاعقا كيد # ن البقدونس الطازج المقطع 

Gabe]‏ كيرة من الكل 

]إلى كل ui‏ 5 من السكر أو العسل 

مل Silly‏ سود مطحون طازج حسب الذوق 

UP syed 

ck 

مرق لحم 

3 أرطال من السبانخ الطازجة (منظفة 

ومشذبة) 


4 كوب من الشبث الطازج المقطع 









الطريقة 


1. يشوح اللحم بوضع قطع قليلة منه في 
المرة في قليل من زيت الزيتون إلى أن 
يتحمر على جميع الجوانب. 

2. يرفع اللحم من القدر. 

3. يضاف المزيد من الزيت إلى القدر, 

ويضاف البصل ويطهى إلى أن يتحفر 

قليلاً. 

4. يعاد اللحم إلى المقلاة مع الثوم 
والطماطم والبقدونس والخل والسكر 
والملح والفلفل والقرفة وبقية زيت 
الزيتون. 

5. يطهى الخليط على نار هادئة بدون غطاء 
مع التقليب المستمر. 

6. يطهى الخليط إلى أن يطرى اللحم 

يصبح قوام الصلصة سميكاء وهي 

عملية تستغرق مدة تتراوح بين ساعة 

ونصف وساعتين. 

يضاف الماء أو المرق حسب الحاجة كي 





a 





من الماء الزائد. 


0. تقلب السبائخ مع اليخنة وتترك كي 
تنضج معها على نار هادئة Saal‏ 10 






1 يتم تعديل توازن السكر والخل إذا دعت 
الحاجة. 


12. يرش الشيث على وجه اليختة: 

















# 


اللحم البتلو أو البقري أو لحم حمل مشوح مع البصل 
والثوم؛ وهم مكعبات الطماطم والبقدونس الطازج 
والخل والسكر والملح الخشن والفلفل الأسود الطازج 
والقرفة» ويخلط خليط اليخنة مع الماء ومرق اللحم 
ومعهم السبانخ الطازجة والشبث الطازج؛ وتطهى 
اليخنة قليلاً على نار هادئة قبل التقديم. 






aldol I‏ الطريقة 


14 إلى 2 رطل من كتف الحمل المخلي 2 1 جزرة متوسطة الحجم مقطعة إلى 1. يزال الدهن من لحم الحمل. ف 3 










من العظام آو لحم حمل لليخنة ¬ يقطع اللحم إلى قطع مرد 
ملح وفلفل 1 علبة (وزن 414 أوقية) من مكعبات ويرش Billy calls‏ وبقلب في 
4 كوب من الدقيق متعدد الاستّخدامات الطماطم (مع عصيرها) الدقيق. ١‏ 





1 بصلة متوسطة الحجم مقطعة خشنًا ٠‏ 1 كوب من مرق الدجاج 2 
| 2 فص مفروم من اللثوم pee‏ 6 ليعونة 

| ملعقة صغيرة مي الكنون المطحون 
ئ الزتجبيل المطجون 









تضناف الفاصوليا وتقلبٍ ومعها زيدة 
القول السوداني. 


يطهى الخليط لمدة دقيقتين تقريبًا أو 


إلى أن يسخن تمامًا . 
ة والسبانخ وتقليا. 





. تضاف الكزد 
. تقدم اليخنة في الحال. 


. لعدة 5 دقائق تقريبًا يشوح الجزر أ 8. 


والكرقس والفلقل الرومي والبصل إلى 


أن يطروا. 9 
يضاف مسجوق الكاري والزنجبيل 

والثوم ويشوحوا إلى أن تتصاعد 2 10 
eh‏ 11 


لا يجب تحمير الثوم: 

اف الطماطم وورقة الغار ويطهى 
الخليط دون غطاء. وسوف تتركز 
الطماطم قليلاً بعد مضي 3 دقائق. 





ومفرغة م البذور ومقطعة) أو 1 كوب من 
صوص الظماطم 

1ورقة غار 

4 أكواب من مرق الدجاج أو مرق 

E 

14 كوب من الفاصوليا الملونة أو 
الفاصوليا السوداء (مطبوخة) 

3 ملاعق كبيرة من زبدة الفول السوداني 
4 كوب من الكزبرة الطازجة المقطعة 
4 رطل من أوراق السبانخ الصغيرة 
(ممزقة إلى قطع صغيرة وليست مقطعة) 











لديم 


1 بصلة حمراء متوشطة الحجم مقطعة 
Wels‏ 
| 1 فليفلة رومي خضاراء متوسطة الحجم 
(مفرغة من البذور ومقطعة (Gels‏ 
4 كوب من الجزر المقطع 
! كوب من الكرفس المقطع 
3 فصوص مفرومة من الثوم 
2 ملعقة كبيرة من الزنجبيل الطازج 
(مقشر ومقروم) 
1 ملعقة كبيرة من مسحوق الكاري 








1 فص مفروم من الثوم 
| بصلة متوسطة الحجم مقطعة ناعمًا 
Hil]‏ رومي خضراء متوسطة الحجم 
مقطعة ناعمًا 
عبوة )16 أوقية) من البامية المجمدة 
(مذابة ومقطعة إلى شرائح) 

ات من الفطر الطازج المقطع إلى 


| ملعقة صغيرة من ملح البحر 
| ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود! 


2 ملعقة كبيرة من !5 PUM‏ 
2 ملعقة كبيرة من الدقيق ميا 


الاستخدامات 


. يضاف الثوم والبصل والفلفل 
الرومي الأخضر ويشوحوا 
يطروا 

. تضاف البامية وتقلب ومعها الفطر 
والطماطم وعصيرها ومعجون 
الطماطم والمسحوق وورقتا القار 
والملع والفلفل الأسود 

٠‏ يطهى الخليط مع التقليب من حين 
إلى آخر لمدة 40 دة 
تسخن 2 Gale‏ كبيرة من الزيت 
في مقلاة متوسطة الحجم على نار 
متوسطة الحرا 


دقائق 5 دقائق إلى أن يكتسب 
اللون البني الذهبي ويتكون مزيج 


التقليب من حين إلى آخر لمدة من 
5 إلى 10 دقائق إلى أن تصبع 
اليخنة سميكة. 








GT AL 2‏ البقري (مقطع إلى 
fol.c.‏ 
Soll al‏ (مقطع (Gs‏ 





4 حبات بطاطس كبيرة الحجم (مقطعة 
إلى مكعبات) 

age 1‏ مقطع من الكرفس 

1 جزرة بيضاء مقشرة ومقطعة 

4 كوب من اللقت المقطع 

2 أوقية من الماء 

دقيق متبل بالملح الخشن والفلفل الأسود 
ورشة من الفلفل الحريف 

age 1‏ من البقدونس 


1 ملعقة كبيرة من زیت الزيتون البكر 
الممتاز 





1. يوضع الزيت في قدر كبيرة الحجم 

sls‏ فيه البصل ختى يصبح 

شفافا 

يضاف الثوم ويطهى إلى أن يصبع 

ذهبي اللون قليلاً. 

3. ينشل البصل والثوم من القدر. 

4. تقلب مكعبات اللحم في الاقيق. 

5. على نار بين متوسطة ومرتفعة 
الحرارة يوضع اللحم المتبل في 
القدر ويحمر 

6. يعاد البصل والثوم إلى القدر مرة 
أخرى. 

7. تخفض days‏ الحرارة. 

8. يضاف الماء. ويترك الخليط 

ج على ثار هادئة لمدة 





0. يضاف الجزر والبطاطس واللفت 
والكرفس والبقدوتس. 

1. يواصل الطهي على نار هادئة إلى 
أن تنضج الخضروات. 

12 . يتم تعديل درجة التتبيل حسب 
الحاجة. 

3. تقدم مع الخبز. 





ويغلى الخليط مع التقليب طوال Sl‏ 


2 تخفض درجة الحرارة ويغطى الخليط ويطهى على 


انار هادئة لمدة 20 دقيقة. 


. تضاف اليطاطا الحلوة والطماطم والفلفل والبصل 


والزنجبيل والكمون والفلفل الحريف والملح 


. يغلى الخليط ايستمر في الطهي دون غطاء 





افية إلى أن تطرى البطاطا 


. للتقديم. يزين الطاجن بالكزيرة المقطعة ويقدم مع 


الأرز أو الكسكس. 





. يوضع العدس Sally‏ والثوم في 


00 1 ملعقة صغيرة من الفلفل الحريفا 
40 أوقية من مرق الخضروات الطازج 1 ملعقة صغيرة من الكمون العططون 
4 فصوص مدقوقة من الثوم By:‏ 

14 رطل من البطاطا الحلوة (مقشرة كزبرة طازجة فقطعة 

ومقطعة إلى مكعيات) 

1% رطل من الطماطم المقطعة 

2 أوقية من الفلفل الحلو (مفرغ من 

البذور ومقطع) 

2 أوقية من البصل المقطع 

1 ملعقة كبيرة من الزنجبيل الطازج 

المبشور 









ف 8 


ASO rimane 
sali ا‎ pis ۶ 


Sa‏ في قدر حديدية أو قذر ثقيلة. 
Gls‏ قطع الدجاج وتحمر على ghee‏ الجواني. 





٠‏ لصاف الماء والمرق والملح والفلفل ألأسود. ويغطى الخليط 


ويترك على ثار هادئة لمدة 45 دقيقة. 


. يضاف البططل والبازلاء والجزن Julathdly Gilly‏ والثرة. 


ويغطى الخليط ويترك على نار هادئة لمدة 45 دقيقة آخرى. 
يضاق خليط الدقيق والماء البارد ويقلب. ويستمر في الطهي 
لمدة 10 دقائق تقريبًا إلى أن تصبح اليخنة سميكة. 

يمكن تقديم اليخنة على الأرز. 


المجمدة 





SEs 4‏ اللفت 
LSS 1‏ البطاطس 


BY‏ لطاز ی ا کی 





وأ كوب من الدقيق ا ك SEY,‏ 
من الماء البار بلقل مكار 





أ دجاجة (حوالي 4 أو 5 أرطال. مقطعة) 
ale‏ كبيرة من (Ala ofl‏ 

14 كوب من الماء 3 

4 كوب من Soll‏ 

2 ملعقة صغيرة من الملح 

#4 ملعقة صغيرة من الفلفل MI‏ 

8 إلى 10 بصلات بيضاء فر ا ج 
(مقطعة إلى أنصاف) 

1 كوب من البازلاء SUMS‏ أو 





يمقادير 


























6 رطل من للم الكل او آم 
البقري ey‏ فكد 

3 جارات متؤسطة الحلجم 

dae‏ بطاطّال التوسطة الحجم 

1 بصلة 

4 عبوة صغيرة من الطماطم المطهية 
الهعلبة 

4 كوب من الدقيق 

1 أوقية من الدهن البقري 

1 كوب من مرق اللحم 

4 كوب من الماء 

1 أوقية من الزعتر الطازج 

1 ورقة غار 

ملح وفلقل أسود مطحون طازج حسب 
النوق 


الطريقة 


. يغطى اللحم بالدقيق. 

. يضاف الملح والقلفل حسب الذوق. 

3. يوضع الدهن قي قدر كبيرة الحجم 

ويحمر فيه الخليط. 

. تضاف شرائح الخضروات 
والزعتر. 

5. يضاف مرق اللحم والماء. 

. تضاف ورقة الغار حسب الذوق. 

. يطهى الخليط على تار هادئة لمدة 

من ساعتين إلى 3 ساعات إلى أن 

يطرى اللحم والخضروات. 

. يمكن إضافة المزيد من الماء 

لإضافة المزيد من الرطوية للخليط. 

. يضاف الملح والفلفل حسب الذوق. 


المقادير 





1 باذتجانة متوسطة الحجم (مقشرة 1 علبة (وزن 6 أوقية/ 

ومقطعة إلى مكعبات بسمك #4 بوصة) ‏ الطماطم الإيطالي 

2 كوب من الطماطم المقطعة 4 ملعقة صغيرة من gig i IM‏ الخليط ويطهى على نار 
14 كوب من الجزر المقطع إلى شرائح المسحوق منخفضة الأحرارة لمدةامن 8 إلى 
1 علبة (وزن 15 أوقية) من الحمص 4 ale‏ دار AB‏ الريحان المجفقك اقا 

المغسول والعصفى المسحوق 4 ترفع ورقة الغار من الخليط قبل 





1 علبة (وزن 15 أوقية) من الفاصوليا Shall‏ صغيرة من ملح الب تقديمه, - 
pre ee‏ والمصقاة Fr‏ ن 1م i‏ تقدم Bll‏ امع بعض (SLY‏ 
أو الكسكس. 





المقادير 


2 ملعقة pine‏ 5 من زيت الزيتون البكر 
الميظ 

١‏ قلف ols‏ كبيرة الحجم مقطعة 
يخشناً 

dau Seal |‏ الحجم مقطعة 

2 فص مدقوق من الثوم 

| علبة من الطماطم المطهية المعلبة(وزن 
4 أوقية) 

1 كوب من عصير الطماطم والخضروات 
الحار 

1 رطل من فيليه سمك القد (بدون جلدء 
مقطع إلى قطع بحجم 1 بوصة) 

8 أوقيات من الروبيان متوسط الحجم 
(مقشر ومنظف) 


الطرية 


1 في قدر سعتها جالون يسخن الزيت 
على نار متوسطة الحرارة. 

2. يضاف الفلفل الأصفر والبصل. 
ويطهيا لمدة من 5 إلى 6 دقائق مع 
التقليب المستمر إلى أن يتحمرا 
قليلاً ويطريا . 

3. يضاف الثوم ويطهى لمدة دقيقة مع 

التقليب المستمر. 

4. تضاف الطماطم وعصير 
القسروات مع كا قري مق القاد 
و ملعقة صغيرة من الملح. 

5. يغطى الخليط على ثار مرتفعة 
الحرارة: ثم تخفض درجة الحرارة 
ويطهى الخليط على نار هادئة. 











يغطى الخليط لمدة 10 دقائق. 
يضاف سمك القد والروبيان ويقلبا. 
يغطى الخليط ويطهى على ذار 
هادئة لمدة من 3 إلى 4 دقائق 
أو إلى أن يفقد القد والروبيان 
0 . يقلب الخليط مرة برفق شديد. 


ceiua 











1. تصب اليخنة باستخدام مغرفة في 
4 أوعية شوربة كبيرة الحجم. 









الطريقة 


1 تشخن المشواة: 

2. يرش الإسقمري بزيت الزيتون ويتبل من الداخل 
والخارج بالملح والفلفل. 

3. تقطع الأعشاب تقطيعًا خشنًا ويحشى بها السمك مع 
القليل من شرائح الليمون. 






رة الحجم 





4. يساق البروكولي لعدة دقائق في قدر 


بها ماء clan‏ ثم يصفى ويوضع + يسحق 
البندق قليلاً. 

5. يوضع البروكولي والكوسة على المشواة ويطهيا على 
الجانبين إلى أن ينضجا تمامًاء 





6. يشوى الإسقمري لمدة من 3 إلى 4 دقائق على كل 
جانب إلى أن يقرمش الجلد قليلا عن spall‏ 
مع ملاحظة أن السمك الأكبر حجمًا يستغرق Gay‏ 
أطول. 

LST 7‏ شواء السك تلب الخضروات في زيت الزيتون 
والملح والقلفل والبندق المحمص المسحوق. 

8. يقدم الإسقمري مع الخضروات وعليه يعض قطع 
الزبد بالفلفل الحار والليمون (انظر الوصفة التالية). 














الماكريل المحشة 
بخضروات الصيئف 


كفي الوصفة(4يأفزاك 


مدة الإعياد: 0 


be 14: مدة,الطهي‎ 


المقادير 


4 قطع من سمك الإسقمري (الماكريل) 

(منظف ومفرغ من الأحشاء ومزالة مته الخياشيم) 
زیت زيتون , 

ملح بحر وفلفل أسود مطحون حديثًا 

حزمة صغيرة من النعناع الطازج وأخرى من 
البقدونس 

1 ليمونة كبيرة الحجم مقطعة ناعمًا إلى شرائح 
400 جم من البروكولي الآرجواني النايت (مشذب) 
حفنة من اليندق (محمص قليلاً) 

0 جم من الكوسة (مقطعة إلى شرائح بزاوية) 
زیت زيتون بكر ممتاز 

قطع قليلة من الزيد بالفلفل الحار والليمون 
(الوصفة التالية) 





إن الماكريل (الإسقمري) 


نوع من السمك لا قىز 





حق يره. USCIS‏ 


لان طعمه رائع ومعلب مع 








الكثير من الزيوت الصحية, 
ولذا فإنه صفيد حقا! 





كجميع أنواع الأسماك. فإن 





الإسقمري Wi‏ طعمًا 
طازج. لذا تشمموه قبل 
شرائه, ولن تكون رائحته 


زفرة إذا كان jlo‏ 


_ الطعام الرائع 








تا هي أفضل طريقة 
لإعداد النیوکي؟ 
عندما جربته کان 
EE‏ 000 


آقوم آولاً بطهي البطاطس بالبخار 
قي قدر ضغط كي تصبح جافة تماما 
وزغبة عندما تبرد, ثم تهرس البطاطس 
ولخلط معها آقل dias‏ ممكنة من 
الدقيق كي بختلط الخليط (due‏ 


ETHEL 1 |‏ ليست طريقة سهلة, لكن التدريب 


Cb : os‏ سوف يأتي بنتائج إيجابية. 









eo 






%8 


افر 


تكفي الوصفة لإعداد لفافة صغيرة من الزبد الطريقة 





1. تقطع الفليفلة تقطيعًا خشتًا. 
2. يستخدم الهاون لدق الفليفلة مع الثوم ورشة من 
الملح إلى أن يتكون معجون. 


2 3 في وعاء يخلط المعجون مع رشة من الفلفل الأسود | 
المقادير والزبد ويشر الليمون “Vee‏ 


4. يوضع هذا الخليط في فرخ من ورق الشمع ويفرد 








1 فليفلة حمراء حارة (مقطعة إلى نصفين يالطول على هيئة اسطوانة مع لف الطرفين 1 
ومفرغة من البذور) كالبونبون. es‏ 37 
1 فص مقشر من الثوم 9 5 يوضع في المجمد كي يجمد. ثم يوضع في الثلاجة. Nr‏ 
ملح بحر وفلفل أسود مطحون حديثا . يبقى الزيد بالقلقل الحار والليمون صالحًا لعدة Kila, N‏ 





5 جم من الزبد غير المملح المطرى أسابيع. ومن الرائع أن يذوب على أطباق اللحم 
بشر 1 ليمونة والخضروات. 


الطريقة 


1. يسخن مقدار لا بأس به من زیت الزيتون في مقلاة وي 
فيه البصل مع الأوريجانو إلى أن يطرى لكن دون أن 
يتحمر, ثم يترك كي يبرد. 

2. يضاف البصل بعد أن يبرد إلى وعاء مع الفلقل الأحمر 
ويشر قشر الليمون والبقدونس والبقسماط والبيض ورشة 
مناسبة من الملح والفلفل واللحم المفروم. 











3 تغسل اليدان وتتركا 
بهما؛ ثم يشكل الخليط 
على شكل 4 كرات تفرد قليلاً براحة اليد على شكل 
البرجر؛ ثم توضع في الثلاجة لمدة تصف ساعة على 
الأقل كي تتماسك. 
4. تسخن المشواة تمامًاء ثم يدهن البرجر بزيت الزيتون 


ويشوى لمدة 12 دقيقة تقريبًا مع قلبه من حين إلى آخر. 

5. في تلك الأثناء يقطع جبن الحلوم إلى 4 شرائح: وعندما 
يوشك البرجر على النضوج يوضع الجبن والخيز على 
العشواة. ويشوى الجبن على الجانبين ويحمص الخبز. 

6. تقلب أوراق السلطة في عصير الليمون. 

7. قي كل رغيف توضع بعض شرائح الطماطم وقطعة من 
البرجر وبعض تزادتزيكي الشمندر (انظر الوصفة التالية) 
وشريحة من جبن الحلوم. 

8. توضع بعض أوراق السلطة على الوجه ويقدم اليرجر. 


ESM! تزيكي‎ 


تكفي الوضفة 4 أفراد 


مدة الإعداد: 20 





المقاد ير 


ازيت زيتون 

1 بصلة مقطعة ناعمًا 

رشة من الأوريجانو المجفف 

1 فليفلة حمراء حارة طازجة 

(مفرغة من البذور ومقطعة ناعمًا) 

بشر قشر وعصير 1 ليمونة 

حزمة من البقدوئس (الأوراق مقطوفة ومقطعة ناعمًا) 
حفنة من البقسماط 

1 بيضة مخفوقة قليلاً 

ملح بحر وفلقل أسود مطحون hase‏ 

500 جم من لحم الحمل المقروم 

150 جم من جين الحلوم 

4 أرغفة برجر 

حفنة من أوراق السلطة (مغسولة ومجففة) 

2 حبة طماطم كبيرة الحجم (مقطعتان إلى شرائح) 





التزاد 


من Jaw!‏ إعداد برجر 
لحم الحمل هذا في 





المنزل. وهي وصفة 
مناسبة تماما شاع 
في الصيف, وطركقة 
لذيذة لإطعام أربعة 

أفراد تحت سن العاشرة, 
كما أن إضافة بعض 
تزادتزيكي الشتمندر EMI‏ 
سوف يجعلها وصفة 


خاصة للغاية 


ily! الطعام‎ 





تزادزيكي الشمندر اللذيذ 


تكفى الوصفة 4 أفراد 


مدة الإعداد: 10 دقائق 


المقادير 








فونتيرا" تطور منتجاً جديدا يثري 
العمل في مجال المطابخ 


دبي, 29 مارس, 2011: استخدم الفريق. 
العالمي في فونتيرا, أكبر شركة مصدرة 
للالبان في العالم, على مدار العام 
الماضي أحدث التقنيات المطبخية لتطوير 
منتج جديد وإضافته إلى محفظتها من 
المنتجات المتطورة. 

وبعد جهود حثيثة دامت أشهراً من 
الاختبارات وإعداد التماذج, تم ابتكار كريمة 
الطبخ " “Anchor Extra Yield Cooking Cream‏ 
بنجاح, حيث سيتمكن الطهاة من تحسين 
النكهة وتوسعة نطاق استخدامه بنسبة. 
20%. وقد تم عرض المنتج أمام الشخصيات 
رفيعة المستوى في قطاع الضيافة خلال 
حدث حصري عفد يوم الاثنين الماضي في 
فندق ويستن دبي مينا السياحي. 

بهذه المئاسبة قال مروان حسان, مدير عام 
قسم خدمات الأغذية في فونتيرا: ail”‏ لم 
يمثل حدث إطلاق منتح وحسب, قنحن. 
نئق بشدة Gl‏ الطريقة الوحيدة لتواصل هذه 
الصناعة تموها تتمثل في مواصلة النقاشات 
ومشاركة المهارات وابتكار منتجات فريدة. 
لقد قمنا بالإعلان عن توافر Anchor Extra‏ 
Yield Cooking Cream‏ للصناعة المطبخية. 
في المنطقة, لكننا أردنا أن نتعرض للطهاة 
أهم سماة هذا المنتح الفريد من نوعه. لعي 
يدركوا قيمته وأهميته بالنسبة للمطبح“. 





هون ائر (في المقدمة), والشيف ماهر نداف, استشاريا الطهي في 
¢ كَريمَن الطبخ Anchor Extra Yield Cooking Cream‏ امام الضيوف 





شيف فتافيت المحبوب أندرو 
ركلتل eM nal gê‏ دي 
الشخصيات الإعلامية للإحتفال 
بإصدار كتابه "شوربة ونقنقة" 


تجمعت شخصيات إعلامية لحضور عشاء خاص 
آقامه شيف فتافيت المحبوب أندرو مينشل في 
مطعمه بيسترو قي القاهرة بمناسبة إحتفاله 
بإصدار أول كتاب له, كتاب شورية ونقنقة. 


قدم نجم فتافيت الشهير لضيوفه في هذه 
الليلة الخاصة بعضاً من وصفاته المفضلة من 
قائمة بيسترو .ولإنهاء هذه السهرة المميزة فاجئة 
الشيف أندرو ضيوفه بإهداثهم نسخة موقعة من 
كتابه الزائع "شورية ونقنقة“ 





يقال أن الفول هو من أفضل ما يمكن تناوله من 
أغذية عدى عن كونه من أطيب الحبوب أكان 
جافاً أم أخضر. وما أشهى تناوله أخضراً مع اللبنة 
والزيتون أيضاً. وبرأيي. مهما قيل عن روعة الفول 
ما من مقولة توفيه حقه. فلننقمس الآن GLa:‏ 


وطاب من أطباق الفول 


















ملع وفلفل ah i‏ جديا جسب Ss‏ 


O 
المقادير‎ 


2 كوب من الفول المجمد (مطهي طبقا 
لتعليمات العيوة) 

2 حبة طماطم طازجة متوسطة الحجم 
(مقطعتان) 

1 بصلة صغيرة الحجم مقطعة إلى مكعبات 
1 خيارة مقطعة إلى مكعبات 

2 فص مفروم من الثوم 

#4 حزمة مقطعة من البقدونس الطازج 
1 ليمونة معصورة 

3 ملاعق كبيرة من زیت الزيتور 

| ملعقة صغيرة مز ااكمرن المييخون 













المقادير 


3 أكواب من الفول 
6 ملاعق كبيرة من زيت الزيتون البكر الممتاز + 
المزيد للرش ع 

2 فص متوسط مفروم من الثوم 

1 إلى 1% كوب من الماء 

1 قرع متوسط من الزعتر الطازج 

1 فرع (طول 6 بوصة) من إكليل الجبل الطازج 
2 ملعقة صغيرة من عصير الليمون الطازج (من 
ليموتة متوسطة الحجم) _ 

فلفل أسود مطحون حديثا 

ملح حسب الذوق وبعض الملح للغلي 

0 قطع من الإسقلوب 1 








الإسقلوب 


المسفوع مع الفول 





1 يجهز حمام ماء مثلج بملء وعاء 7 Sin‏ ار كيل الجبل ري ١‏ ) 9. يضاف عصير الليمون وبقية زيت 
كبير الحجم جتى منتصفه بالج على تار متوسطة الحرارة. دناق IM‏ منبما. ثم ينتل FD‏ الزيتون ويقلباء ويتبل الخليط بالملح 
Lally‏ ويوضع جانيًا . all‏ الثوم والملح والفلفل ويطهى والفلفل» ويرش بالمزيد من زیت 














2 يغلى ماء مملح بوفرة في قدر كبيرة مع التقليب من أن إلى آخر GTB‏ الزيتونء حسب الرغبة 
الحجم» ويضاف إليه الفول المقشر تتصاعد رائحته. ب 10. في مقلاة على ثار متوسطة الحرارة 
ويسلق لمدة من دقيقة إلى د 5. يضاف الفول ويقاب lS‏ 577 8. ينقل ASAE‏ يوضع الزبد ويذاب. ثم تضاف 
إلى أن تصبح الحبة داخل القشرة y oat‏ ني ال eee‏ قطع الإسقلوب وتسفع إلى أن 
eee Gael‏ 6. يضاف اهاور aM‏ الجيل bis‏ باقي dll‏ إلى أن يهرس يكتسب كل جانب اللون الذهبي 
aly‏ خر ايا MB ls‏ فض درجة ٠‏ قا «Lee‏ وإذا كان المهروس البني, ثم يرفع عن النار ويوضع 
3 يصفى الفول من الماء ويوضع في <a‏ ينيج لفك أكثر من اللازم يضاف إليه في الطبق المليء بالفول المهروس. 


حمام الماء المج إلى أن يبرد ثم 
يقشر كله ويوضع في وعاء متوسنط 
الحجم. 


4 4 ملاعق كبيرة من زي 


U2‏ الماء. ملعقة كبيرة في المرة» 11. يقدم. 
إلى أن يبلغ القوام المرغوب. ثم 

ينقل الفول المهروس إلى وعاء مع 

القول المقطع. 




















يغلى ماء مملح في قدر؛ ويضاف إليه 
الفول المقشر ويسلق لمدة من دقيقتين 


يصفى الفول من الماء ويترك كي يبر 
ویقشر 


ويهرس بشوكة. 

يضاف الأفوكادو وعصير الليمون 
الحامض ويستمر في الهرس؛ ثم يتم 
تذوق الخليط ويضاف الفلفل والملح 
وصوص Jalil!‏ الجار. 


3. في وعاء يخلط القول مع رشة من الملح 


الطريقة 


المقادير 


14 كوب من القول الطازج المقشر 


1 حبة أفؤكادو ناضجة 


1 ملعقة صغيرة من صوص الفلفل الحار  ١2‏ 


ملح وفلفل أسود حسب الذوق 





3 ملاعق كبيرة من cas‏ 
الممتاز 
1اليمونة (معصورة والقشر ميشور) 

1 إلى 2 ملعقة كبيرة من التعتاع المقطع 
ملح وفلفل حسب الذوق 

بعض رقاقات جبن البارميزان المبشور 
التزيين (مقطعة بالمقشرة) 



















0 1 رغيف من خبز الباجيت الفرنسي 
(مقطع إلى شرائع) 

2 ملعقة كبيرة من زيت الزيتون البكر 
الفمثاز 

2 فص مقشر من الثوم 

حسب الذوق 


الطريقة 


1. يقطع الخبز إلى شرائح في سمك يصفى جيدًا ويبرد تحت ماء ag‏ 4. يفرد خليط الفول على الكروستينيء 


ثم تعتصر حبات الفول من القشر وفي النهاية يضاف القليل من 
وتوضع في معالج الطعام أو الجبن على الوجه ويرش القليل من 
الخلاط زيت الزيتون. 





يضاف زیت الزيتون وعصير ويشر 
قشر الليمون والنعناع والملح 
والفلفل ويضرب الخليط إلى أن 
ينعم. 





بالثوم وترش ببعض الملح. ثم 











القصعين أو الميرمية 2 2 
المهروسة Gp‏ وا 
fe‏ 3. با 












المقادير 


3 أكواب من الفول المجمد 
2 جزرة متوسطة الحجم مقطعة إلى قطع سميكة 
ئة كبيرة من Sil‏ 

2 ملعقة كبيرة من الدقيق العادي 

1 كوب من الحليب الطازج 

2 ملعقة كبيرة من الأعشاب المشكلة الطا BR‏ الققطية 
ft)‏ ثوم pane‏ بقدونس, (Bed‏ 
1 ملعقة صغيرة من الخردل 

ملح وفلفل أسود حسب all‏ 

2 ملعقة كبيرة من الشوفان الفا 

4 کوب من جبن SEGA‏ 

alleys ملعقة‎ 2 








1. في قدر بها ماء مملح يطّهى الجزر إلى أن 
يطرى تمامًا 
يضاف الفول المجمد خلال ال5 دقائق الأخيرة 
من الطهيء ثم يصفى جيدا. 
3. يوضع الزبد والدقيق والحليب في قدر صغيرة 
الحجم ويسخنوا مع الخفق المستمر إلى 
أن يصبح الصوص سميكًا وناعمًا ويغلي 
ثم يترك على نار أهادئة لمدة من دقيقة إلى 
دفنيقتين. 
4. تضاف الأعشاب وتقلب ومعها الخردل الجزز 
والفول ويتبل الخليط بالملح والفلقل حسب 
الذوق؛ ويترك على نار هادئة لمدة من دقيقة 
إلى دقيقتين إلى أن يسخن جيداه ثم يصب 
في صيئية خبز 
Ls,‏ الشوفان مع الجبن والصنوير. ويرشيوا 
على خليط الخضروات. 
6 يشوى الخليط في ألفرن لمدة من 
HI‏ على درجة حرارة 16522220 
أن يذوب .الجبن. 


7 يقدم, 


5 


إلى 














aay bl aldol 













1 كوب من القول المقشر الطازج أو 1. في معالج الطعام أو الخلاط يهرس دقيقة للدفعة الواحدة؛ مع تدوبر 
المجمد (مسلوق) الفول مع الجبن و2 ملعقة كبي الصواني في منتصف مدة الخبزء 
6 كوب من جبن البارميزان الطازج من الماء إلى أن يصبح الخليط إلى أن تكتسب اللون الذهبي» ثم 
افون ناعمًا وقابلا للقرد. ويضاق المزيد ي تنقل إلى رف سلكي كي تبرد. 
فلفل أسود مطحون حديثًا حسب الذوق اتی إذا دحت ایاج ويتيل 6. يمر البيض المسلوق عبر منخل أو 
1 فرخ من عجين الميل فيي المجمد الغا بالفلفل مبشرة ناعمة» ويتبل بالملح والفلفل 
(نصف عبوة. مذاب) 2 على سطح مرشوش بالقليل + 5 حسب الذوق. 
8 قيق يوضع فرخ العجين. بحيث الفاقة عرض الواحدة متها 34 7. يقلب الجرجير مع زيت الزيتون 
sel Salata‏ البلامي بوصة؛ وترص القطع بحيث يكون والخل البلسمي ويتبل بالملح 
ا الاب البعيد الجائب المقطوع إلى أسفل في ally‏ ثم يقسم بين أطباق تقديم. 
صوان للخبزء وبحيث تفصل بيثها 8. تقدم مراوح القول والبيض المسلوق 
مسافة 1 يوصة, ثم تخيز اللفائف المقتت على الجرجير. 


على دفعات لمدة بن 8 إلى 12 





















المقادير 7 


3 أكواب من الفول المجمد (مذاب) 

1 ملعقة كبيرة من زبت الزيتون البكر 
الممتان 

1 بصلة كبيرة الحجم مقطغة 

1 حبة كوسة كبيرة الحم مقظعة إلى 
مکعبات 

2 ملعقة كبيرة من الثوم المغروم 

2 ملفقة صغيرة من الكمون المطحون 

1 ملعقة صغيرة من الكزيرة الخطحوتة 

# ملعقة صغيرة من الفلقل الحريق 

(أو حسب الذوق) 

3 أكواب من الطماطم المقطعة إلى مكعبات. 
4 كوب من الكزبرة الطازجة المقطعة 
3 ملاعق كبيرة من عصير الليعون 


كسكس مطهي التقديم 




















إلى أن يطرى: ثم يصفى. 

يسخن الزبت في قدر أخرى كبيرة 
الحجم على نار متوسطة الحرارة: 
ويضاف إليه اليصل ويطهى مع 
وضع الفطاء لمدة 3 دقائق Wk‏ 
مع الثقليب من حين إلى آخر إلى أن 
يبدأ في أن يظرى. 

تضاف الكوسة وتطهى لمدة 3 دقائق 
إضافية مع وضع الغطاء إلى آن يبدا 
البصل في اكتساب اللون البتيه 


المطحونة والفلفل الحريف ويطهوا 
لمدة 30 ثانية مع التقليب إلى أن 
تتصاعد رائحة الخليط. 


ثم تخقض درجة الحرارة ويطهى 
الخليط احدة 5 دقائق إلى أن بقل 


. يضاف القول ويطهى لمدة دقيقتين 


. يضاف الثم والكمون والكزيرة 


٠‏ تضاف الطماطم ويغلى الخليط: 









المقادير 





#4 كجم من الجمبري الزيت في مقلاة ويشوح الجمبري إلى أن 

2 ملعقة كبيرة من زيت الزيتون » ثم يرفع من المقلاة. 

1 بصلة مقرومة 2. في المقلاة ذاتها يضاف البصل والثوم مع الملي#والفلقل ويشوحا 
2 فص مقروم من الثوم إلى أن يصيح لون البصل شقافًاء ثم يضافظإلروعصير 

2 حبة طماطم مقشرة ومقطعة إلى قطع ا 

صغيرة 3 يترك الصوص على النار حتى الغلقاق قأريترك على نار هادئة 
1 كوب من المرق لمدة 10 دقائق. 

4 كوب من عصير الطماطم 4. تضاف الطماطم والجمب ل وَيْطهِيا لمدة 3 دقائق, ثم يقدم 
ملح وفلفل حسب الذوق الصوض مع الريب 





ا SS‏ لے زت 
لحد لخر 


الطريقة 


1. تشوح صدور الدجاج في الزبد والزيت إلى أن تصبح ذهبية اللون, ثم 
توضع في الفرن إلى أن تنضج Els‏ 

2. في المقلاة ذاتها يوضع البصل والثوم ويقلبا إلى أن يصبح البصل 
شفافًا. ثم يضاف الدقيق ويقلب جيدًا معهما. 

3. يضاف المرق ويقلب إلى أن ينوب فيه الدقيق تمامًاء ثم تضاف الكريمة 
والملح والفلفل. 

4. يترك الصوص على النار لمدة 5 دقائق. 

5. يضرب الصوص في الخلاطء ثم يصفى. 

6. يقطع الدجاج إلى شرائح ويقدم مع الصوص ومع الكريب. 










المقادير 


1 ملعقة من الزيد 

1 ملعقة من الزيت 

| ملعقة من الدقيق 

4 صدور دجاج 

1 بصلة مفرومة 

2 فص مفروم من الثوم 
1 كوب من مرق الدجاج 
1 كوب من الكريمة السائلة 
ملح وقلفل حسب الذوق 

















المقادير الطريقة 


2 ملعقة كبيرة من الزيت 1. يشوح الجمبري في الزيت إلى أن يكتسب اللون الورد: 
1 كوب من الجمبري ثم يرفع من المقلاة. 

1 بصلة مفرومة 2. يوضع البصل في المقلاة ذاتها ويشوح إلى HV‏ 

2 فص مفروم من الثوم 
2 ملعقة صغيرة من الزنجبيل المفروم ي 
14 كوب من حليب جوز الهند 

4 كوب من المرق 4 
ملح وفلفل حسب الذوق 


alse 


ale‏ لحم السلطعول 
(الكابوريا) مصفاة 

1 عبوة من جبن الكريمة 

1 فص مفروم من الثوم 

1 ملعقة كبيرة من الزبد 

1 بصلة مفرومة 





1. يوضع الزبد والبصل في مقلاة على 
الثار إلى أن يصبح البصل شفافًاء 
ثم يضاف الثوم والملح والفلفل. 

2. تضاف الكريمة السائلة وتقلب إلى 
أن تبدأ في الغليان. 

3 يضاف جبن الكريمة والخردل 
ويقلبا إلى أن يذوب الجبن في 
tu,‏ 

4. تضاف بقية المقادير وتقلب. ثم 
يرفع الصوص عن النار ويقدم مع 
الكريب. 








المقادير 


3 حزمة سبانخ 
2 ملعقة كبيرة زيت زيتون 

1 فص ثوم مفروم 

ملح حسب الرغبة 

#4 كوب كريمة خفق 

4 شرائح جبن الحلوم 
طماطم تشيري مقطعة أرباع 


الطريقة 


1. يشوح السبانخ في قدر ساخنة مع 
زیت الزيتون حتى تذبل السبانخ ثم 
يضاف الملح والثوم. 





الخلاط ويخفقا معا ثم يعاد | 
إلى القدر ويترك حتى الفليان. 
3 يشوى بن اللوم 
4. يقدم صوص السبانخ مع الكريب 
وفوقه الجبن مزيناً بالطماطم. 








عصير الليمون 
ولا كوب من الكريمة السائلة 
موز 
مكسرات 


الطريقة 


1. يطهى الماء والسكر والليمون على 
نار مرتفعة الحرارة إلى أن يصبح 
لون الخليط ذهبيًا. 

2. يرفع الخليط عن الثار وتضاف 
الكريمة بالتدريج بحرص وتقلب 
مع الكراميل ثم يقدم الصوص مع 
الكريب والمكسرات والموز. 





الطريقة 


1 تضرب الفراولة المجمدة بعد إذابتها 
قي الخلاط مع الماء: ثم تصفى من 
البذور. 

CRS .2‏ الفراولة مع عصير الليمون على 
الگا a‏ الغليان. 

GE 4‏ السكر وتشاء الذرة معًاء ثم 
يضاف الخليظ إلى الفراولة على النار 
دفعة واحدة مع التقليب المستمر حتى 

يصبح الخليط سميكا, ثم يرفع عن 

الناز \ 

4.. يقا/الصوص Gils‏ أو باردًا مع 
SSI)‏ والكريمة المخفوقة والفراولة 


الطازجة. 


المقادير 


2 كوب منّ الفراولة المجمدة (مذابة) 
1 كوب من Sal‏ 

2 ملعقة كبيرة من نشاء الذرة 

#4 ملعقة كبيرة من عصير الليمون 
1 كوب من الفراولة الطازجة 
كريمة مخفوقة 

1“كوب من الماء 


صوص 
















المقادير 


1 كوب من الشوكولاتة بالحليب (مذابة) 
14 كوب من الكريمة السائلة (ساخنة) 
كوب من القهوة سريعة الذوبان 

2 ملعقة صغيرة من الفانيليا 

بندق المكرمل 


الطريقة 


1. تذاب القهوة في الكريمة الساخنة. 

2. تضاف الكريمة الساخنة إلى 
الشوكولاتة تدريجيًاء مع إضافة 
الفائيليا. 

3. يقدم الصوص مع الكريب والبندق 
المكرمل 











المقادير الطريقة 


تضاق الكريمة الساخنة إلى 
الشوكولاتة تدريجيًاء مع إضافة 
الفائيليا. 


يقدم الصوص مع الكريب والفراولة 
والكريمة المخفوقة. 





14 كوب من الشوكولاتة الداكنة العذابة , 1 


14 كوب من الكريمة السائلة (ساختة) 
2 ملعقة صغيرة من الفانيليا 


قراولة 2 


كريمة مخفوقة 













المقادير الطريقة 


1 علبة أناتاس متوسطة (يتم الإحتفاظ _ 1. يوضع عصير الأناناس في قدر على تار 








بالعصير) عالية ويركز إلى تصف الكمية. 
1علية 2 يضاف حليب جوز الهند ويقلب ويترك على 
2 النار حتى الغليا 

3. يخلط السكر والنشا ويضافا إلى القدر مع 
2 گیوي مقطع صغيرا التقليب المستمر حتى يثخن الخليطة 
1 قشر ليمون أخضر مقطع شرائح 4 يضاف الأناناس ويقلب حتى يغلف تماما. 


See) 


المقادير 


2 كوب من عصير البرتقال الطازج 
1 برتقالة (مقشرة ومقطعة إلى فصوصي) 
4 كوب من السكر 

بشر 1 برتقالة 

3 ملاعق كبيرة من الزبد 


الطريقة 


1. يوضع عصير البرتقال في مقلاة مع 
السكر وبشر البرتقالة والزبدة إلى 
أن يصل الخليط إلى النصف. 

2. يغمس الكريب في الصوص في 
المقلاة, ثم يوضع في طبق التقديم, 
وتكرر العملية حتى نفاد الكريب. 

3 تقلب فصوص البرتقال مع 
الصوص ويصب الصوص غلى 
الكريب. 











4 كوب من تتبيلة سلطة الميريكال ويب 
4 كوب من المايونيز 

2 ملعقة كبيرة من تتبيلة السلطة الفرنسية 

4 ملعقة كبيرة من الريليش الحلو 

2 ملعقة صغيرة من ريليش الشبث المخلل 

1 ملعقة صغيرة من السكر 

1 ملعقة صغيرة من البصل المجفف المفروم 






ن الحجم التقليدي 
البقري (وزن الواحد 2 أوقية. 
Gal‏ 


. لإعداد الصوصء تخلط جميع المكوثات مكًا قبل 

ساعة تقريبًا من الاستخدام. 

2. للتجميع؛ يتم التخلص من الجزء العلوي من 
رغيف الخبز العادي ويتم الاحتفاظ بالقاعدة, 
ويحمص جانبا القاعدة والجزء الداخلي من 
رغيف الخبز بالسمسم. 

3. يطهى قرصا اللحم البقري بمثل طريقة البرجر 
العادي. 

4. بعد تحميص الخبز: يوضع مقدار 1 ملعقة 
كبيرة من الصوص في كل قاعدة من الجائب 
المحمص,؛ ثم يوضع مقدار 6! كوب من الخس 
المبشور في كل واحدة. 

5. في قاعدة خبز البرجر توضع شريحة رفيعة 
من الجبن الأمريكي على الخس» وعلى القاعدة 
الأخرى في المنتصف توضع شريحتا مخلل 
قوق الخس. 

6. عندما ينضج قرصا اللحم؛ يوضع واحد منهما 
على كل جائب من الخبز المجهز. 

7. يوضع الجزء الأوسط من الخبز على الجزء 
الأدتى, ثم يوضع الجزء الأعلى على الوجه. 


الطريقة 


1. يقطع الكرثب والجزر ناعمًا إلى مكعبات. 

يا الكرنب والجزر في وعاء كبير 
anal‏ ثم يضاف البصل المفروم ويقلب. 
تخدام شفرة تقليدية لمعالج الطعام 
تخلط بقية المكونات إلى أن يصبح الخليط 
ناعمًا 
5 خليط على خليط الخضروات ويخلط 
جيدًا مه 

5. يغطى الوعاء ويوضع في الثلاجة لعدة 
ساعات أو طوال ليلة كاملة قبل التقديم. 





المقادير 


8 أكواب من الكرنب المقطع Gels‏ إلى مكعبات 
4 كوب من الجزر المقطع إلى مكعبات 
2 ملعقة كبيرة من البصل المقروم 


١ 


5 كوب من السكر المبرغل 
4 ملعقة صغيرة من الملح 
207 
4 كوب من الحليب 

۷ كوب من المايونيز 

ب من الخليبٍ الرائب 
1 ملعقة كبيرة من اله 


!2 ملعقة كبيرة من عصيد 








رحلة إيطاليّة لاكتشاف إلرافيولي بأشكال متنوعة وكلها جديدة ولنتحرر من الطرق المعتمدة والمعتادة الى إبتكارات 
شهيّة ومميزة من أطباق الرافيولي. وهنيئاً لكل من يحب تجرية ما هو جديد! 


| المطبخ المتحكامل من كينوود 
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صغيرة من الريحان المجفف 

المسحوق 

1 ملعقة صغيرة من fail‏ لفلف 

٠ ee‏ يخلط glad‏ مع الو 
E rR‏ والزعتر ply‏ وصلصة 

الطازج المطحون 

نع قشر ومدقوقافن الوم 

1 كوب من جبن الموتزاريلا المبشور 

4 كوب من جبن البارميزان المبشور 

ناعمًا 


2 ملعقة كبيرة من الفلفل الرومي الأحمر 
أو الأخضر أو الأصقر (مقطع ناعمًا إلى 
مكعبات) 

















4. ' يوضع الحشو على الورقة الأولى 
بمقدار 4 ملعقة صغيرة لكل قطعة 
le‏ بعد 2 بوصة من بعضه 


BES 

4" يستخدم قاطع رافيولي لتقطيعه 
إلى مربعات مقاس 2 بوصة أو إلى 
دوائر. 

6. يطهى الرافيولي في الكثير من الماء 
المملح المغلي إلى أن يطفو إلى 
السطح. 


7. يصفى الرافيولي من الماء. 


الصلصة: 

1. يذاب الزيد في قدر على نار متوسطة 
الحرارة ومعه بعض الزعتر. 

2. يتبل بالملح والقلفل ومسحوق الثوم 
حسب التوق. 

3. يقدم الرافيولي في طبق مغطى بالزبد 
المذاب Gill‏ بالزعترء ويزين ببعض 
القلفل وأوراق الزعتر. 


تا 


1 يخديلو اك دكي ویشذب. 
تمظع GEIS‏ منه إلى 4 فصوص' 

2 في قلا على نار متوسطة الحرالاة 
بلط الارضي شوكر ى ال 
و14 ملعقة كبيزة عل الرِدٍ والملج 
والفلفل um‏ 1 
الخليط dos‏ لعا ة 5 Td‏ تقرييًا. 

dng .3‏ قعالج الطعام أو 











الخلاط مع زي اليتون والبيضتين 
ألكا أشن اوا لصفار وجبن 
“ole‏ 

الوأقيولي: 


1. يفرد العجين إلى ورقتين رقيقتين. 

2 ورك لاد موازيتين 
لبعضهما البعض. 

bas .3‏ بالبيضة المخفوقة. 





الصلصة: 
3 ملاعق كبيرة من الزيد 

رشة من أوراق الزعتر المقطعة 
ملح حسب الذوق 

فلفل أسود مطحون حسب الذوق 
مسحوق ثوم حسب الذوق 


الطريقة 


عجين المعكؤقائة: 

Ga, legs .1‏ البيض الكامل معا 
يض الليض. 

2. يجن الدقيق مع Ball‏ وة من 
الملع. 

3 يشكل العجين على شكل كرة ويتّرك 
كي يستريح مع GRE‏ بقطعة 
قماش رطبة. 





“a 
المقادير‎ 


عجين المعكروئة: 
عجين المعكروئة: 

3 بيضات كاملة + 2 بياض بيض 
رشة من الملح 

1 بيضة مخفوقة 

34 كوب من الدقيق متعدد 
الاستخدامات 





الحشو: 
1 حبة كراث صغيرة الحجم (مقطعة إلى 
شرائح رفيعة) 

8 حبات من الأرضي شوكي (الخرشوف) 
3 ملاعق كبيرة من الزيد المذاب 

ملح وفلفل أسود مطحون طازج 

2 ملعقة كبيرة من زيت الزيتون البكر 

2 بيضة كاملة + 1 صفار بيض 

6 كوب من جبن البارميزان الطازج 
(مبشور ناعمًا) 





المقادير الطري 


























4. يضاف تصف الكريمة وتصف 5. يغلى ماء في قدر كبيرة الحجم. 
عجين المعكرونة: عجين المعكرونة: الاعشاب ويطهى الخليط على نار ي 6. يسلق الرافيولي في الماء المغلي لمدة 
2 كوب من الدقيق متعدد الاستخدامات ‏ 1. يوضع الدقيق في كومة على سطع منخفضة الحرارة إلى أن يصبح من 4 إلى 5 BGS‏ أو إلى أن يطفو 
2 بيضة مخفوقة عمل آملس» وتعمل فتحة في سميكا ويتبخر ما به من سوائل على السطح. 

2 صقار بيض منتصف كومة الدقيق. 7 يرفع الرافيولي من الماء باستخدام 
1 بيضة (مخفوقة لدهن العجينن) 2. تصب البيضتان وصفار البيض في ملعقة مقصوصة ويصفى. 
الفتحة. 5 لار SEs,‏ إليه 
رمن الزيد 
الحشو: 3. يخلط الدقيق مع البيض ببطء إلى ١‏ الصلصة: 
8 ملاعق كبيرة من الزيد غير المملع أن يمترجا Wise‏ 1. في قدر يركز المرق AMAL‏ 
2 كوب من القرع الأصفر (مقشر ومقطع 4. ينهى العجن باليدء مع إضافة كربا 
إلى قطع بحجم 1 بوصة) المزيد من الدقيق إذا كان القوامم تضاف بقية الكريمة وتلل إلى 
2 كوب من الكريمة الثقيلة يحتاج لأكثر. 38 انمق 
#4 ورقة غار 5. يقسم العجين إلى نصفينء ويف 
(2املفقةكبيرة من الميرمية الطازجة كل نصف أو يمرر عبر مااكينة الرافيولى 
(مفرومة) معكرونة إلى أن يصب رقلق 1 ee‏ ملعقا #هرة توضع 1 












2 ملعقة صغيرة من أوراق الزعتر 6. بفرد أكبر عدد إللفكن مئ GUS)‏ مقالير متاكاوية من حشو القرع 2 

الطازجة المعكرونة كى الجن المدهون بالبيض 

2 بيضة مخفوقة تفل بينها مساحة 2 

ملح حسب الذوق ‏ , الحشو سا 6 

فلفل أبيض مطحون حديثًا حسب Gall‏ ت مقلاة على نار ABs.‏ يى الحشو بالورقة الثانية من | ر 
رارة وتضاف GDL ily!‏ المعكرونة ويضغط حول الحشى ٠7” ١‏ 

الصلصة: ge‏ الزبد. لإغلاق العجين. 

2 کوپ من مرق الدجاج 4 عندما بصي Bt‏ تا ار 3. يستخدم قاطع رافيولي أوسكين 8 
الكعبات gall‏ ]الآ صفز وتفلهى. حاد لتقطبع الرافيولق: 


3. بقلب القرع GS ata‏ لا يلتضق A‏ 
بالمفلاۃ ویحترق وإلى أن يطرى ee‏ 
TI‏ ا 


“ees 














يقطع الرافيولي باستخدام سكين أو قاطع رافيولي, ويفلق 
عن طريق الضغط على الحواف بشوكة: ثم يرش جيدًا 
يالدقيق ويوضع Gly‏ 





6. يوضع الرافيولي قي ماء مغلي ويطهى لمدة 3« وعندما 
ينضج لما يطفو على السطح يرفع باستخداممقصوصة 
ويصفى من مصفاة 

الصلصة 

1. يذاب الزبد في قدر ويضاف إليه الثوم والصنوير. 

300000 2 





يضاف الريحان ويطهى لمدة دقيقة. ثم يرقع الخليط عن 
النار Glass‏ عصير الليعون. 
يوضع الرافيولي في طبق ويقلب مع الصلصة. 


يزين بأعشاب إضافية حسب الرغبة. 





يوضع مقدار 114 ملعقة صغيرة من الحشو على بعد 2 


الطريقة 


عجين المعكروتة 

1 باستخدام عجانة يخلط الدقد 
Gale‏ كبيرة من العاء وزيت !)5 
العجين. ثم يقسم العجين إلى قطعتين. 

2. تفرد كل قطعة على 
5200000 

3 يخفق بقبة البيض والماء مدا 





ح مرشوش بالدقيق ! 


4. يدهن جائب واحد من كل قطعة من المعكرونة بالبيض. 


الحشو 
1. يضاف اللحم والثوم والبصل وا 
إلى مقلاة ويطهى الخليط إلى أ 
يصفى ويوضع في وعاء كبير الحجم 

يضاف الجبن إلى اللحم ويقلب جيدًا ٠‏ ويترك كي يبرد 
قبل وضعه على المعكرونة. 








أن تمر الحم م 


بوصة على العجين لعمل (شيكة) من الحشو. 
المعكرونة الأخرى على الحشوء وتغلق 








2 ملعقة كبيرة من الماء 
2 ملعقة كبيرة من زيت الزيتون 
1 بيضة + 2 ملعقة كبيرة من الماء 


الحشو 
2 كوب من اللحم المفروم 

3 ملاعق كبيرة من الثوم الطازج المذقوق 
4 كوب من البصل المقروم 

#4 ملعقة صغيرة من الريحان 

Yo‏ ملعقة صغيرة من الأوريجاتو 

ملح وفلفل حسب الذوق 

1 كوب من جين البار. 
1 كوب من جبن الريكوتا 





الصلصة 

6 ملاعق كبيرة من الزبد 

6 كوب من أوراق الريحان الطازجة 
(مقطعة إلى شرائح) 

5 فصوص مفرومة من الثوم 

6 كوب من الصنوير 

2 ملعقة كبيرة من عصير الليمون 














الحشو: 
1 يهرس السلمون المدخن وال 5 
مما إلى أن يتكون خليط ناعم. 
2. يضاف ال1 كوي من الكريمة الثقيلة 
ببطء» ومعي ولاق الثوم المعمر 6. يصفى الرافيولي جيدًا. 


7. في تلك الأثناء. في قدر صالحة 


لدخول الفرن يسخن 1 كوب من 
جبن الإمنتال مع الكوب الآخر 
من الكريمة الثقيلة إلى أن يذوب 
الجين. 

يضاف الرافيولي إلى الصلصة 
ويرش بقية الجبن على الوجه. 
يوضع في الفرن على درجة حرارة 
0 مئوية إلى أن يتحمر الجبن 
شید 

يقدم آلزاقيولي قي طبق دافی. 


38 


10 


المقطعة alll‏ وخلطوا جيدًا ‏ 


lsat 


یجهڑ سطح آملس مرشوش بالدقيق 
أوتفرد عليه اليعكرونة. 


؟ يقسم حشو HRM‏ 


My lucas‏ توضع متباعدة 
على لأسافة ##يوصة على إحدى 
أوداق المعكرونة 

هن Gal!‏ المخفوق على 

Le Sell‏ بين قطع الحشو. 
يغطى الحشو digg‏ المعكرونة 
الأخرى ويقطع الرافيولي إلى 

الشكل المرغوب. 


1 


الطريقة 


عجين المعكرونة: 
1. يوضع الدقيق في كومة على سطح 
عمل أملس» وتعمل فتحة في 


منتصف كومة الدقيق. 





2. تصب البيضتان وصفار البيض في 
الحشو الفتحة 
1 قطعة من السلمون المدخن 3. يخلط الدقيق مع البيض ببطء إلى 
2 بيضة أن يمتزجا جيدا 
1 كوب من الكريمة الثقيلة (لعمل المؤوس) 4. ينهى العجن cecal‏ إضافة 
2 ملعقة صغيرة من أوراق الثوم المعمر المزيد سر Stall‏ إذا كان القوام 
الطازجة (مقطعة) cle‏ لأكثر 
4 ملعقة صغيرة من الفلفل الاسود جن إلى ais‏ تفرد 
المطجون الطازج ا تف ار بوك عه 
1 فة مخفوقة vl + a‏ مص ققا. 
as‏ 0 تفرد أکیر ع وگن امن أوراق 
| كوب من الكريمةبالثقيلة (للصلضية) Bases!‏ 


os 








٠‏ يوضع الرافيولي في ماء مغلي 


ويطهى لمدة 5 دقائق؛ وعندما 
ينضح لما يطفو على السطح يرقع 
باستخداممقصوصة ويصفى من 
مصفاة. 


الصلصة 


في قدر على نار متوسطة يذاب 
الزبد وتضاف إليه الكريمة. 


. يغلى الخليط ويضاف البستو 


وتخقض درجة الحرارة ويقلب جيدًا 
جع الكريمة: 


. تتبل الصلصة بالملح ily‏ 


ويضاق إليها الرافيولي ويقلب قيها 
كي تغطيه. 

يرفع عن الذار ويوضع في أطباق 
تقديم ويزين بجبن البارميزان 


الميشور. 


:1 


حظو اللكروم 


في مقلاة على نار بين متوسطة 
ومرتفعة الحرارة يشوح shill‏ 
والكراث في الزبد وزيت الزيتون 
إلى أن تخرج العصارة كلها من 
القطر. 


. يستمر في الطهي إلى أن تتبخر 


العصارة كلها. 


3. بمجرد تضوج shill‏ يرفع عن النار 


ويترك كي يبرد DU‏ ثم تخلط 
بقية المكونات معه جيدًا ؛ ثم يصبح 
الحشو Hale‏ 

يوضع مقدار 114 ملعقة صغيرة 
من الحشو على بعد 2 بوصة على 
العجين لعمل (شبكة) من الحشو. 








. توضع ورقة المعكرونة الأخرى على 


الحشوء وتغلق الأجزاء المدهونة 
بالبيض Be‏ 

يقطع الرافيولي باستخدام سكين 
أو قاطع راقيولي؛ ويفلق عن طريق 
الضغط على الحواف بشوكة؛ ثم 
يرش جيدًا بالدقيق ويوضع جانبًا. 





عجين المعكرونة. 
a‏ 


ياستخدام عجانة يخلط الاقيق مع 
البيضتين وال1 ملعقة كبيرة من 





gual‏ ثم يقسم العجين إلى 
قطعتين. 


. تفرد كل قطعة على سطح مرشوش 


بالدقيق إلى مستطيل كبير الحجم. 


. يخلط بقية البيض والماء معًا 





باستخدام خفاقة ويدهن ile‏ 
واحد من كل قطعة من المعكرونة 
بالبيض. 


المقادير 


عجين المعكرونة 
1 كوب من الدقيق 





1 بيضة + 2 ملعقة كبيرة من الماء 


حشو المشروم: 

4 أكواب من الفطر المشكل (مقروم) 
1 ملعقة كبيرة من الزبد غير المملح 

1 ملعقة كبيرة من زيت الزيتون 

1 حبة مفرومة من الكراث الأندلسي 

4 ملعقة صغيرة من الملح 

4 ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 

1 كوب من جبن الريكوتا 

3 ملاعق كبيرة من البقدونس المفروم 


صلصة البستو الكريمي: 
1 برطمان (1 كوب) من البستو الجاهز 
#4 كوب من كريمة الطهي 








الرافيولي: 
= 1. يحمر الرافيولي في الزيت الساخن 
لخر اع آي ها وضمان DE!‏ لمدة 20 ثائية ن 





يكتسب اللون البني || هبي, ثم 
يصفى ويحفظ ils‏ حتى التقديم. 
i‏ الآفيولي ويوضع في صينية خبز 


ويخلط مع الكريمة ويغلى الخليط, 
رك على نار هادئة لمدة 5 





(SEE ٠‏ قاطع رافيولي يقطع 





التقديم: 
. تكرر العملية ذاتها مع بقية العجين 1. يوضع مقدار مغرفة من الصلصة 
el‏ في طبق مدفاء وتوضع عليه 6 
قطع من الرافيولي» ويزين بالسكر 
الصلصة: المطحون. 


. يهرس الخوخ في الخلاط. 
2. يوضع الخوخ المهروس في قدر 











عجين المعكرونة: الحشو: 


2 كوب من الدقيق 1. يخلط جبن pia SI‏ الك 

1 كوب من الماء والسكر ومس جل A‏ 

1 بيضة مخفوقة يضاف الخوخ المقطع وبقلب. ثم 
يوضع aM‏ الثلاجة. 

الحشو: 

1 غبوة (وزن 200 جم) من جبن الكريمة متشكيل الفاجين: 


يحرج العجين من SI!‏ يهلم 
إلى 24 حصة وا 

على سو ونظيف قرا افطع ادن 
العجين إلى مستطيل رق ثم 


توضع 2[أحصة (بمقدار 1 ملعقة 


صغيرة للواحدة) من الحشو 
على قطعة العجين على مساقات 
متساوية مع ترك مساحة بين 
الحصة والآخرىء ويدهن البيض 
حول كل حصة من الحشو. 


ة من السكر Ve wall‏ 2 


2 ملعقة صغيرة من الزبد غير المملح 5 


(مطرى) 
2 ملعقة 
1 ملعقة صغيرة من مستخلص اا5 
2 كوب من الخوخ المعلب (مصقى ومقطع 
ناعمًا إلى مكعبات) 





صلصة الخوخ: 

14 كوب من الخوخ المعلب (مصقى) 
ا كوب من الكريمة 

سكر بودرة للتزيين 





الطريقة 
1. توضع SHS.‏ المعكرونة في معالج 5: 
الطعام وتخلط إلى أن تتكون كرة 









المفضلة إلى أوراق طويلة, سواء 
باستخدام نشاية أو ماكينة 
معكرونة. 


3 ينظف معالج الطعامء ثم توضع 
otis‏ الحشو وتخلط قليلاً ثم 
توضع جاتيًا. 

4. باستخدام EG‏ رافيولي آو ع 
بيتزا آو سكين حاد Be pbb‏ 
المعكرونة إلى مريعاظ ك ة 1 = 
الك 7. للتقديم؛ يوضع الرافيولي في طبق 

افاج ويرش ببعض شراب الفراولة 
ملعقة من القشدة. 







الى القل مع القيل ل الزيت 
ay‏ لمدة من 8 إلى 10 دقائق 


المقادير 


عجين المعكرونة: 
26 كوب من الدقيق 

5 بيضات كبيرة 

#4 كوب من السكر المطحون 

2 ملعقة كبيرة من مسحوق الكاكاو 


1 بياض بيض 
























الحشو: 

1 كوب من جبن الريكوتا 

4 كوب من جوز الهند المجقف 

1 ملعقة كبيرة من كريمة جوز الهذد 


التقديم 
قشدة 


شراب فراولة 




















يوضع جبن البارميزان المبشور على الوجه. 


GI938‏ الد جاج 


الطريقة 


عجين المعكرونة: 5. يقطع الراقيولي باستخدام سكين أو قطاعة رافيولي 
1. باستخدام عجانة يخلط الدقيق مع البيضة و1 ملعقة ويغلق عن الضغط على الحواف بشوكة؛ ثم يرش 
كبيرة من الماء وزيت الزيتون إلى أن يتكون العجين. جيدًا بالدقيق ويوضع جانبًا. 
ثم يقسم إلى قطعتين. 6. يسلق الرافيولي في ماء مغلي لمدة 5 دقائق, وعندما 
2. تفرد كل قطعة على سطح مرشوش بالدقيق إلى ينضج لما يطفو على السطح يرفع باستخدام مقصوصة 
امستطيل كبير الحجم. ويوضع جانبًا . 
ball‏ الصلصة 
1 يخلط الذجاج المطبوخ مع مكونات الحشو جيدًا 1. في قدر على نار متوسطة الحرارة يشوح الكراث مع 
ا بعض القلفل الأسود المطحون وورقة الغار. 
2. يضاف مرق الدجاج وصلصة الطما ز إلى 1/6 
و هن Sila‏ واد من كل قطعة من المعكروتة E‏ اطم ويركز إلى 
aries‏ كوب تقريبًا. 
3 ترفع ورقة الغار وتتضاف الكريمة والزعتر. 
4. يقب الخلبط فك ى أن يصبح قوام الصلصة سميكًا 
جدًا 
adi .5‏ الرافيولي على طبق وترش عليه بعض 


e 
١ 










المقادير 


ان الممكرونة. 
1 کوب الدقيق 
a 1‏ 
1 ملعقة a5 pS‏ اا 
1 ملعقة كبيرة من زيت الزيتون البكر 
الممتاز 


1 بيضة 
2 ملعقة كبيرة من الا 





حشو الدجاج: 
% كوب من الدجاج TERE sah)‏ 
6! كوب من الكريمة الثقيلة 

6 كوب من السبانخ (مطبوخة HR‏ 


eat 
ملعقة كبيرة من زيت الزيتون‎ 1 

1 كوب من مرق الدجاج 

ا كوب من الكريمة الثقيلة 

4 كوب هن ضلصة الطماطم 

1 ورقة غار 

2 حبة كراث أندلسي (مقطعتان إلى 
مكعبا 

1 ملعقة صغيرة من الزعتر || 
جبن بارميزان مبشور Sill‏ 





الطريقة 45,1( 





عجين المعكرونة: 



















% كوب من EEL ll‏ ال ١‏ 
1. يوضع الدقيق في كومة على سطح عمل 3 أكواب من الزيت التباتي للقلي 
iy‏ 1 1 ملعقة كبيرة من جبن البارميزان المبشور 
2. تعمل فتحة في منتصف كومة الدقيق. 5 
3. تصب البيضتان وصفار البيض في الفتحة. الصلصة: 
. يخلط الدقيق مع البيض ببطء إلى أن ١‏ حشنو الجيقة 2 ملعقة كبيرة من زيت الزيتون 
ae aaa 2 ‘‏ 5 ل الريكوتا 1 بصلة متوسطة تتقطعة 
5. ينهى العجن uh‏ مع إضافة المزيد من 2 ملعقة صغيزة من الثوم المفروم 
الدقيق إذا لزم. 1 كوب هن جبن البارميزان المبشور ‏ 2 كوب من الطماطم Borel‏ 
6. يقسم العجين إلى نصفين. ويفرد US‏ اف وفلفل وبقدونس حسب الذوق 1 ملعقة صغيرة من الزعثر ال 
نصف أو بمرر عبر ماكينة معكروة إل ىآن 1 ملعقة صغيرة من الريحان ال 
يصبع رقيقًا. التغليف: 1 ورقة غار كاملة 
2 ملعقة كبيرة من الحليب الطازج #4 ملعقة صغيرة من السكر 
1 بيضة ملح وفلفل حسب الذوق 
والثوم Lh‏ لمدة من 3 إلى PUES‏ : 
إلى أن يبدا البصل في أن يصبح افا أ ad‏ 
2. تضاف الطماطم وتقلب كي تختلط النكهات. eno‏ 


ثم تضاف الأعشاب وورقة الغار. 

3. يضاف السكر والملح والفلفل؛ ثم تخقض * 
درجة الحرارة ويطهى الخليط على نار | 
هادئة لمدة 30 دقيقة دون غطاء مع التقليب | 
بين الحين والآخر. 1 







i الحشو:‎ 

1. تخلط جميع المكونات في وعاء, ثم يوضع | 
الحشو على ورقة المعكرونة بمقدار 114 
ملعقة صغيرة لكل قطعةء وعلى بعد 2 
بوصة بين القطعة والأخرى. 

2. توضع ورقة المعكرونة الأخرى على 
الحشو. ويضغط عليها برفق حول كل 
قطعة حشو. 

3. يستخدم قاطع رافيولي لقطع الرافيولي إلى | 
الشكل المفضل. 


التغليف والطهي: 

1. في وعاء صغير الحجم يخلط الحليب مع 
البيض. 

2. في وعاء مسطح يوضع البقسماط والملح. 

3. يغمس الرافيولي في خليط الحليب» ثم 
يغطى بالبقسماط. 

4. يصب الزيت النباتي في قدر على عمق 2 
بوصة. 

5. يسخن الزيت على نار منخفضة الحرارة 
إلى أن يبدأ في أن يئز. 

6. تحمر قطع قليلة من الراقيولي في المرة 
الواحدة يقة على كل جانب» أو إلى 
أن تكتسب اللون البني الذهبي. 

7. يصفى الرافيولي على مناشف ورقية. 

8. يرش جبن البارميزان على الرافيولي: 

9 يقدم مع الصلصة. 














2. يقسم العجين إلى قطمتين. 
3 تفرد كل قطعة على سطح مرشوش 











بالدقيق إلى مستطيل كبير الحجم. 

4. يخلط بقية البيض والماء معًا 
باستخدام خفاقة. 

5. يدهن ile‏ واحد من كل قطعة من 
المعكروتة بالبيض. 

6. حشو السبانخ: 

7. تخلط جميع مكونات الحشو ممًا 
Nae‏ في وعاء. 

الرافيولي: 


1. يوضع مقدار 1!4 ملعقة صغيرة 
من الحشو على بعد 2 بوصة على 
العجين لعمل (شبكة) من الحشوء 
ثم توضع ورقة المعكرونة الأخرى 
على الحشوء وتغلق الأجزاء 
المدهونة بالبيض ممًا. 

2 يقطع الرافيولي باستخدام سكين 
أو قاطع رافيولي. 

3. يغلق الرافيولي عن طريق الضغط 
على الحواف بشوكة. 

4. يرش جِيدًا بالدقيق ويوضع جانبًا. 

5. يوضع الرافيولي في ماء مغلي 
ويطهى لمدة 5 دقائق؛ وعندما 
ينضج لما يطفو على السطع يرقع 
باستخداممقصوصة ويوضع Wile‏ 


الصلصة: 

1. في قدر ساخنة على نار عالية 
يضاف الثوم إلى الزيت ويشوح 
إلى أن تتصاعد رائحته. 

2. تضاف الطماطم ومرق الدجاج 
ويغلى الخليط. 

3. يضاف الملح والفلفل حسب الذوق. 
ويطهى الخليط على نار هادئة Baal‏ 
12 دقيقة. 

4. تضاف أوراق الريحان وتقلب. 
ويرفع الخليط عن الثار. 

5. يوضع الرافيولي في أطباق تقديم. 

6. ترش الصلصة بالملعقة عل 
الرافيولي» ويضاف جبن البارميزان 
المبشور على الوجه. 





رافیولی 
eu LJ!‏ 


الصلصة is.‏ 
2 كوب من الطماطم URE Yahi)‏ 
مكعيات) ۴ 

2 فص مفروم من الثوم 

SS ملعقة كبيرة من أورأق ال‎ ١ 
(مقطعة إلى شرائع)‎ 

4 كوب من مرق اليا 

1 ملعقة ol‏ 
ملح حسا Grill‏ 

فلفل أسود مطجون حسب الذوق, 


Sas‏ بَإوميرانَ مبشور للتزبين' 








المقادير 


عجين المعكرونة: 
1 كوب من الدقيق 





ت الزيتون البكر ا 
Ldn 1‏ +2 ملعقة كبيرة من الماء 


حشو السباتخ: 

1 كوب من السبانخ (مصفاة. مقطعة. 

مطبوخة) 

2 بيضة مخفوقة قليلاً 

4 كوب من جبن البارميزان الميشور 

2 ملعقة كبيرة من البقدونس المقظع ناعمًا 

4 كوب من البقسماط الثاعم الج 

#4 ملعقة صغيرة lalla‏ 1 

6 ملعقة ماز من الفلقل Be‏ 
Be:‏ 





. استخدام سكين حاد يقطع الرافيولي 


إلى مربعات أو دوائر» اشاق في 
ماء مملح مغلي مع بعص الزيت إلى 
أن ينضج. 


السوريةة 


في Sad‏ الكجم يشوح الثوم 
وال قي زيت الزيتون إلى أن 
تاع زأئحتهما. 

يضاف الكرفس والجزر ويقلبا 
GLAS‏ مرق الاچ ویغلی | 





. يضاف الرافيولي إلى المرق المغلي 


SLND cay‏ لمدة 5 دقائق, 
يتبل WISN‏ بالفهوالفلفل. ثم تضاف 





.1 


الطريقة 


اعجين المعكزونة: 
18 


باستخدام SES‏ تخلط أول 3 مكوتات 
هعًا إلى أن يتشكل العجين, ثم يقسم 








بالدقيق إلى مستطيل كبير الحجم. 
تخلط البيضة والماء معًا باستخدام 
خفاقة. 

يدهن جانب واحد من كل قطعة من 
المعكرونة بالبيض. 





من أجل DEW‏ 

GLa‏ بين كرات اللحلا 
بالبيضاثم توضع ورقة ایك 
لای على الحشی وباس تان 
الاصابع يغلق الا لظن ال اقول 
ویحاول طرد Bae SST‏ هن 
الهواءر 


في واحدة من ور10 
ية من الجين المييشور'ويراً. 7 
YS‏ ا این كرات 1 





1 بصلة حمراء صغيرة مقطعة 
2 قص مفروم من الثوم 

4 عود مقطع من الكرفس 

1 جزرة متوسطة مقطعة إلى كات 
cla Sols 4‏ 


| كوب من السبانخ الصغيرة 2 


ملح وفلقل حسب الذوق 
جبن بارميزان مبشور للتزيين 








gf 


المقا دير الط ريقة 










Sued‏ (وزن 500 جم) من رافيولي 1. يغلى بعض الماء في قدر كبيرة الحجم 
=o‏ 2 يضاف الرافيولي ويطهى لمدة من 6 إلى 8 
3 ملاعق كبيرة من الزبذ الج دقائق أو إلى أن ينضج + ثم يصفى. 
1 كوب من شرائح الفط اطا ي 3. يذاب آلزبد في مقلاة على نار قتوسطة الحرارة. 
ge eee‏ 4. يضاف الفطر والثوم ويطهيا إلى أن يطريا 
on‏ و 5. لعمل صلصة الالفريدو: تسكن الكريمة مع 4 
کوب ae ٠‏ جو كوب من البارمیزان إلى أن يدوب الجين 
ا يزان الطازع (مبشور) 6. يقلب الرافيولي قي الصلصة حتى تغطيه في قدر 
بلك اء مقطعة ناعمًا متوسطة الحجم على نار متَحقضة الحرارة 
tale ١‏ صغيرة من رقائق ا re‏ 
3 7. يضاف | الث يقلبا. 
الكار المسحوقة (ages)‏ = یار دالیم د 
8 يقلب الخليط إلى أن تسخن الصلصة. 
9. يزين بجبن البارميزان المتبقي والبصل الأخضر 
والفلفل الأحمر. 
10- يعن 


: 
0 


ل 


المقاحكو 


Jul 4S 1‏ المقطع 
,كوب هن الفلقل الأخضر أو الأحمر 
لاست 
2 ملائقة كبيرة من الزبد 
3 ملاعق كبيرة من الدقيق 
اكوب من الحليب قليل الدسم 
و كه 2 بيضة مضروية قليلاً 
2 عبوة (وزن 400 جم) من حبات الذرة 

¥ كاملة الحبة المجمدة (مذابة ومصفاة) 
ي ي 2 كوب من البقسماط الناعم 

. % ملعقة صغيرة من الملح 
4 ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 
® ك زيت نباتي لدهن صيئية الخبز 









. في قدر متوسطة الحجم يطهى 
البصل والفلفل الحلو في 4 ملاعق 
ة من الزبد لمدة 5 دقائق 
تقريبًاء أو إلى أن يطريا. 





.يضاف الدقيق ويقلب إلى أن يغطي 
الخضروات. ثم يضاف الحليب 
دفعة واحدة» ويطهى الخليط مع 





النار ويوضع ly‏ 
. في وعاء كبير الحجم يقلب البيض 
مع الذرة المذابة و 1 كوب من 

البقسماط والملح والفلفل الأسودء 
ثم يضاف خليط الحليب ويقلب. 

. يوضع الخليط في صينية الخبز 

المجهزة. 

6. في قدر صغيرة الحجم يذاب بقية 
الزيد ويقلب فيه بقية البقسماط 

حتى يغطيه؛ ثم يرش على خليط 
الذرة. 

يخبز خليط الذرة دون وضع غطاء 
في الفرن على درجة حرارة 170 
مئوية لمدة من 40 إلى 45 دق 
إلى أن يبدو المنتصف ثم 
يترك کي يستريح لمدة 10 دقائق 


قبل التقديم. 






الطريقة 


,1 في قدر سعتها 2 لتر يطهى الجزر 
والبصل في الزبد الساخن إلى أن 
































المقادير 


2 ملعقة كبيرة من الزبد غير المملح 
2 كوب من الكراث المقطع (الأجزاء 
البيضاء والخضراء الفاتحة) 

1 كوب من البصل الأصفر المقطع 

4 أكواب من مرق الدجاج 

5 أكواب من البازلاء الخضراء المجمدة 
2 ملعقة صغيرة من النعناع المجفف 

2 ملعقة صغيرة من الملح الخشن 

4 ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 
المطحون thse‏ 
6 كوب من كريمة الطهي 

4 كوب من أوراق الثوم المعمر الطازجة 
المقطعة 

كروتون (مكعبات الخبز المحمصة) 
بالثوم للتقديم 


الطريقة 


1 يسخن الزبد في قدر كبيرة الحجم, 
ويضاف إليه الكراث والبصل 





0 دقائق إلى أن يطرى البصل. 
2. يضاف مرق الدجاج وترفع درجة 
الحرارة إلى عالية ويغلى الخليط, 





ثم تضاف البازلاء وتطهى لمدة 
3 تقائق إلى أن تطرى. ثم يرف 
الخليط عن النار ويضاف النعناع 
بعد فركه بين الأصابع والملح 
والفلفل. 


3. تهرس الشوربة على دفعات. حيث 
يوضع 1 كوب منها في الخلاط 





المزيد من الشبوربة إلى أن يمتلئ 

الخلاط حتى GE‏ أرباعه؛ وبعدها 

تصب الشوربة المهروسة في وعاء 

كبير الحجم وتكرر الخطوة ذاتها 

مع بقيتها إلى أن تهرس كلها. 

اف كريمة الطهي وتقلب ومعها 
أوراق الثوم المعمر. ويتم التاكد 
من درجة التتبيل. 

5. تقدم الشوربة ساخنة من كروتون 
الثوم. 








Goo) lh) 


في اعا فكلط الشوربة معاالدا ر اش GEES‏ الخضروات 
اجاج و1 كوب قيجبن الشيدر lilly‏ الرومي والملح 
والفلفل الأسود. 


. يوضع الخليظ قي كيني خيز فتوسطة الحجم مدهونة بالزيت» 


وتغطى الكينية يورق الالونونيوم وتخبز محتوياتها في الفرن على 
درجةيحرارة 180 SH‏ لمدة 40 دقيقة. 

االالوموتيوم ويوضع بقية جبن الشيدر على الوجهء ثم 
مرة أ من 5 إلى 10 ية إلى 
أن تخرج منها فقاقيع ثم تترك كي تستقر لمدة 5 دقائق. 





. يقدم خليط الدجاج والخضروات على الأرز المطبوخ الساخن. 


المقادير 


1 عبوة من شوربة كريمة الفطر المكثفة 
كوب من الحليب | _, 

1 عبوة (وزن 500 جم) من الخضروات 
المشكلة المجمدة (مذابة) 

1 كوب من الدجاج المطبوخ المقطع 
إلى مكعبات 

1 كوب من جبن الشذر العبشور 
1 فليفلة رومي حمراء صغبرةألحجم 
(مقطعة إلى مكعبات) 

ملح وفلفل أسود حسب الذوق 

أرز مطبوخ ساخن للتقديم 


تنه 






المقادير 


1 ملعقة كبيرة من الزيد أو السمن 
الصتاعي 
















اليل ويطهى لمدة دقيقة. 
5 ماف الدقيق والشفل ويب إلى أن يختلطاه 





ad /‏ الخليط بالملعقة على خليط pal‏ ا re‏ ين 
يوضع في الفرن ويخبز على درجة حرارة 200 
لمدة من 25 إلى 30 دق 





2 ملعقة كبيرةين اا = 527 
4 كوب مق oS WEE‏ المملع 
الفوريي (dl)‏ 
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2 عبوة صغيرة من البامية الكاملة 
المجمدة (مذابة جزئيًا) 
es 3‏ ملع وفلفل أسود حسب الذوق 
14 ملعقة صغيرة من الزبد 
8 شرائح من السالامي (مقطع إلى 
لحو قطع بعرض 2 بوصة) 
6 كوب من جبن الشيدر المبشور 


الطرية 


1 توضع البامية في طبقة واحدة 
في صينية خبز مدهونة بالزيت. 
وترش بالملح والفلفل وتوضع 
عليها قطع صغيرة من الزبد. 

2. يرص السالامي فوق البامية: ثم 
تغطى الصينية بورق الألومونيوم 
بإحكام. 

لبامية في الفرن على 
درجة حرارة 190 مئوية لمدة 
ساعة basally‏ ثم يرفع ورق 
الألومونيوم وتوضع الصينية 
تحت مشواة الفرن إلى أن 
يكتسب السالامي اللون البني. 

4. يرش جبن الشيدر على الوجه, 

ثم تغطى | ق 


























شوكي عليه ويفرد بالتساوي في 
بة جبن الموتزاريلا 


الوجه. 





. يسخن الفرن إلى درجة حرارة 175 she‏ 


وتدهن صينية خبز متوسطة الحجم بزيت 
الزيتون. 


في قدر ساخنة بها زيت الزيتون يشوح 





البصل والثوم لمدة 3 دقائق أو إلى أن 


يطرى البصل قليلاً: 


. يضاف العرق ويقلب ومعه إكليل الجيل 








ويغلى الخليط. ثم تضاف قلوب الأرضي 
شوكي والسبانخ, وتخفض درجة الحرارة 
وتغطى القدر ويترك الخليط كي ينضج 
لمدة 5 دقائق. ثم يضاف صوص الطماطم 
ويقلب, ويرفع الخليط عن النار. 

ي صينية الخبز ويسوى 
ويرش عليه تصف مقدار جبن الموتزاريلاء 
ويعدها يصب خليط السبانخ والأرضي 





:- يوضع الأرز 





2 ملعقة كبيرة من زيت الزيتون 
(يحتفظ ببعضه لدهن صينية الخبز) 
1 بصلة مقطعة 

4 فصوص مقطعة من الثوم 

16 كوب من مرق الخضروات 

1 ملعقة كبيرة من إكليل الجبل الطازج 
المقطع 

1 عبوة صغيرة من الارضي شوكي 
المجمد (مذاب ومقطع) 

1 عبوة صغيرة من السبانخ المقطعة 
زا ويضفاء ا 

1 كوب من صلصة الطماطم 

2 كوب من الأرز المطيوخ 

14 كوب من جين الموتزاريلا المبشور 
كوب من جبن 














الطريقة 


في مقلاة على نار متوسّطة الحرارة يذاب الزبد» ثم يضاف الثوم 
ويشوح لمدة دقيقة واحدة. 
يضاف الدجاج ويشوح إلى أن يقترب من النضوج. 

يضاف الفول المقشر ويشوح لمدة من 5 إلى 7 دقائق» أو إلى أن 
ينضج حسب الرغية. 

يضاف زيت الزيتون ويتيل الخليط حسب الذوق بالملح والفلفل 
الأسود المطحون» ثم يرفع عن النار. 

يقدم مع المعكرونة المطبوخة ويزين بجبن البارميزان الميشور 
والبقدونس المقطع. 











المقادير 


2 كوب من شرائح صدور الدجاج 
1 كوب من القول المجمد (مقشر) 

1 ملعقة الزيد 

1 ملعقة كبيرة من زيت الزيتون 

2 فص مفروم من الثوم (حسب الذوق) 

ملح Jilly‏ أسود مطحون حسب الذوق 
جبن يارميزان مبشور للتزبين 

بقدونس مقطع للتزيين 

0 جم من المعكرونة المطبوخة للتقديم 
(حسب النوع المفضل) 











الطريقة 


1. في كسرولة كبيرة الحجم يحمر 
اللحم في الزيت على نار متوسطة 


lbs 5 
من!‎ 

3. اا الفا والطماظّم وعصيرها 
والبطاطال والتوابل والأعشاب 
ويغلى الخليط؛ ثم تخفض درجة 
الحرارة ويوضع الغطاء ويترك 
الخليط كي ينضج لمدة من 45 
دقيقة إلى ساعة. 

4 تضاف الفاصروليًالحمراء والبامية 
وتطهيا لله 30 دقيقة أو إلى أن 
sas‏ للم والخضروات. 


%4 ملعقة صغيرة من الفلفل الأسود 

1 علية من القاصوليا الحمراء (مصغاة) 
1 عبوة )555 400 جم) من البامية 
المجمدة 











المقادير 


1 كجم من اللحم البقري المخلي من 
العظام (مقطع إلى مكعبات 14 بوصة) 
2 ملعقة كبيرة من زيت الزيتون 

1 كوب من البصل الفقطع 

3 فصوص مفرومة من الثوم 

2 کوب من الماء 

2 كوب من غصير الطماطم 

1 علبة من الطماطم المقطعة إلى مكعبات 
7 حبات من البطاطس الحمراء متوسطة 
المجم (مقشرة ومقطعة إلى قطع بحجم 
ant‏ 

1 ملعقة كبيرة من الكزيرة الا 
المقطعة 














1. يسخن الزيت في مقلاة على نار متوسطة الحرارة. 
ويحمر فيه pall‏ لمدة 10 دقائق. 

2. يضاف البصل ومرق اللحم وتغطى المقلاة وتخقض 
درجة الحرارة ويترك الخليط كي ينضج لمدة 15 
دقيقة مع التقليب من آن إلى آخر. 

3. يضاف البهار الحلو والقلفل الأسود والملح إلى 
الخليطء ويستمر قي الطهي مع وضع الغطاء لمدة 
0 دقائق أخرى. 

4. تضاف الطماطم وصلصة الطماطم والقاصوليا 
الخضراء» ويستمر في الطهي مع وضع الغطاء لمدة 
0 دقائق أو إلى أن تتضج الفاصوليا جيدًا . 

5. يرفع الخليط عن النار ويقدم مع الأرز. 








المقادير 


1 ملعقة كبيرة من زيت الزيتون 

4 كجم من اللحم المفروم 

toy ane‏ مكعياح. 
2 كوب من مرق اللحم 

1 عبوة (وزن 400 جم) من شرائح الفاصوليا الخضراء 
المجمدة 

4 ملعقة صغيرة من البهار الحلو 

#4 ملعقة ضغيرة من الفلفل الأسود المطحون 
ملح حسب الذوق x‏ 
1 كوب من الطماطم المعلبة (مقطعة) 

14 كوب من صلصة الطماطم 

رن عاو pean‏ 


@ 





3 ملاعق كبيرة من الزيد 
1 بصلة متوسطة الحجم مقطعة 

1 كوب من البروكولي المقطع المجمد 

2 ملعقة كبيرة من الحليب الطازج 

1 كوب من شورية كريمة الدجاج المكثقة 
(معباة) 
4 كوب من جبن الشيدر المبشور 
2 كوب من الأرز الأبيض المطبوح 

































4 كوب من البصل atl‏ ناعم ى عبوة fll‏ ثم يصفى alll‏ 5. لطي العجين على شكل مث يطوى 
ا قص مفروم ا 5 ويضغط عليه ب أحد الأطراف قوق الحشو ب 
14 كوب من جين الفيتا المفتت 
Geb‏ 2 
#4 ملعقة صغيرة من الزعتر المجفف 
(سحوق) a‏ 3 
4 فرخًا من gale‏ المجمد 
(مستطيلات مسا 9 14× يوصة» 
مذاب) 


كوب ين اا ا 





أو إلى أن تكتسب اللون 
















6 باينت. 
۴ بابنت 
١‏ باينت. 
aby 6‏ 
Me‏ باينت 
16 باينت 


2 باینت 


الوصف 
باردة 


ساخنة للغاية 


E 


ts oi a US عع‎ 





2 0 
f‏ ملعقة كبيرة 
1 أوقية سائلة. 

50 


2 أوقية سائلة. 
3 أوقية سائلة 
5 أوقية سائلة 

0 ملل 7أوقية سائلة 

0 ملل 10 اوقية di‏ 

500 ملل 18 أوقية سائلة 

600 ملل 0 اوقية سائلة 

700 ملل 

850 ملل 

1 لتر 

1 لتر 

درجة حرارة الغرن 

مئوية. فهرنهايت 

225 no 

250 30 

275 140 

300 150 

325 170 

350 180 

375 190 

400 200 

425 220 

455 230 


بالنسبة للأفران التي تحتوي على مراوح تخفض درجة 
الحرارة نحو 20 درجة منوية 









سم 

12 

6 TF 5 

7 سم 6 بوصة 

18 سم 7بوصة 

20 سم 8 بوصة 

23 سم 9 بوصة 

24 شم 9 بوصة 

5 سم 0 بوصة 

30 سم 2 بوصة 

35 سم 3 بوصة 
40 سم 15% يوصة 
التحويل إلى القياس 
الأمريكي 

الصلب: 

1 كوب 230 جم 8أوقية 
السائل: 


1 كوب 235 ملل 8 أوقية سائلة. 





الأوزان والمعايير 


نعلم أن كثيرين منكم يفضلون استخدام الأوزان والمعايير 
الإمبراطورية أو الأمريكية في طهي وصفاتكم, 

لذا يمكنكم استخدام جداول التحويل الخاصة بنا لترجمة 
مقادير الوصفات من النظام المتري. 





بلا أوقية 

Ye‏ أوقية 

1 أوقية. 

1 أوقية 

2% أوقية. 

3 أوقية 

5¥2 أوقية. 
5 جم 6 اوقية 
0 جم 7 أوقية. 
5 جم 8 أوقية 
a> 250‏ وأوقية 
A> 275‏ 9% أوقية. 
300 جم 10 اوقیة 
0 جم 12 أوقية 
5 جم 13 أوقية. 
0 جم 14 أوقية. 
5 جم 15 أوقية. 
0 جم 1 رطل 19 أوقية. 
0 جم 1 رطل 69 أوقية 
0 جم 1 رط 79 أوقية 
ARS‏ 2 رطل 29 أوقية. 
كجم 2 رطل 89 أوقية 
#اكجم 3رطل 39 أوقية 
2 كجم 4 رطل 49 أوقية. 
2‰4كجم 5رطل 
2 كجم 5 رطل و5 أوقية 
3كجم 6 رطل 69 أوقية 
6 كجم 7 رطل 29 أوقية 
ADS 3‏ 7 رطل 79 أوقية 















© وعاء من مكعبات الثلج @ 1 ملعقة صغيرة من || was‏ الفتع والفلق) 
١ @‏ كيس صغير الحجم لتخزين الطعام (قابل لإعادة الفتح والفلق) © 4 @ 2 كوب من الحليب الطازج 






يوضع الكيس الصغير داخل الكيس الكبير 
il,‏ والملح 





ويغلق الكيس الكبير مرة أخرى بإحكام يرج الكيس إلى أن يتحول الخليط إلى آيس ب 
كريم. وتستغرق هذه الخطوة حوالي 5 دقائق لإخراج الآيس كريم الجاهز للآكل 





تستخدم مغرفة الآيس كريم لعمل كرات 
فتساوية الكجم من call‏ كردم 


توضع كرات الآيس كريم المغطاة بالبقسماط 
في صينية الخبز المبردة. وتوضع في المجمد 
العدة ساعتين 








تقلى كرات الآيس كريم في الزيت لمدة 60 RSE‏ وهذه مدة زمنية OY AG‏ يتحمر الفلاف وقي يرفع By!‏ المقلي من الزيت باستخدام المقصوصة 
الوقت ذاته لا يذوب الآيس كريم 





yy ۹ a 


ويترك كي يصفى من الزيت se‏ به المناشف الور ت6 





و 
يوضع الآيس كريم المقلي في طبق تقديم ويرش عليه شراب ص 
sgl‏ 4 
يزين بالكريمة المخفوقة. حسب الرغبة 4 





